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RESUMEN 

 

El actual proyecto de titulación consta del levantamiento de información, sobre la gestión de 

residuos sólidos y aceites residuales comestibles que se generan actualmente dentro de los 

restaurantes de la parroquia de Nanegalito, con el objetivo de crear una guía que direccione a 

los propietarios/ias y trabajadores en una gestión integral. 

Se recopiló información aplicando técnicas de: investigación, visitas de campo y entrevistas, 

que permitieron conocer la situación actual sobre el manejo de residuos en la parroquia de 

Nanegalito. Se realizó una estimación de los residuos generados dentro de los establecimientos 

durante un periodo de 8 días, reflejando a la lavaza y los residuos orgánicos como los residuos 

que más se generan a lo largo de la semana, los plásticos y cartones se presentan 

constantemente, pero en menores cantidades, no se evidenció la presencia de latas vidrio.  Se 

determinó un total de generación por cada restaurante: Fritadas Sabrosón I 1 266 kg, Fritadas 

Sabrosón II 437 kg, El Colorado 861 kg, El Propio Gato 1 184 kg, dando como resultado total 

una producción semanal de 3,75 toneladas. 

Con la información y datos obtenidos se procedió a efectuar un análisis de alternativas de 

gestión de residuos, direccionadas a las necesidades de los establecimientos estudiados de 

Nanegalito. Con dicha información se logró elaborar una guía de manejo integral la cual consta 

de: una presentación, un índice, y 7 secciones (almacenamiento temporal, alternativas de 

gestión de residuos orgánicos, reciclables, residuos comunes y aceite residual comestible, 

cuestionario de evaluación de Buenas Prácticas Ambientales, tablas de escalas de valoración de 

resultados). 

 

Se puede concluir que el presente proyecto puede controlar y mejorar las Buenas Prácticas 

Ambientales de residuos sólidos, que manejan dentro de los establecimientos de comida de 

Nanegalito. 

 

Palabras clave: residuos sólidos, aceites residuales comestibles, gestión integral, 

almacenamiento temporal, Buenas Prácticas Ambientales.
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1. INTRODUCCIÓN 

1.1   Alcance 

El propósito de este proyecto es la elaboración de una guía para el manejo integral de residuos 

sólidos y aceites residuales comestibles, misma que cuenta con un cuestionario de 

autoevaluación de Buenas Prácticas Ambientales de residuos para los restaurantes de 

Nanegalito, la cual se encuentra ubicada en el noroccidente del Distrito Metropolitano de Quito. 

Nanegalito al formar parte del Chocó Andino y ser una de las parroquias con más afluencia de 

visitantes, se ve obligada a tomar medidas para minimizar los impactos generados en el entorno 

por el turismo. Por lo cual las alternativas planteadas dentro de este documento también se 

enfocan en preservar y mantener en el mejor estado posible el ambiente. 

Esta guía es una herramienta para gestionar de forma fácil y útil los residuos sólidos y aceites 

residuales comestibles generados en los restaurantes, misma que está dirigida a los propietarios 

y trabajadores de los establecimientos. Anexo a la guía se encuentra un cuestionario de 

autoevaluación, que ayudará al dueño/a o personal del restaurante a valorar su compromiso con 

las Buenas Prácticas Ambientales de residuos, dichos documentos están sustentados en la 

normativa legal ecuatoriana y municipal vigente. Las alternativas que se encuentran dentro de 

la guía para el manejo, están basadas en los principios de jerarquización de residuos sólidos, 

haciendo énfasis en el aprovechamiento de residuos sólidos orgánicos, el reciclaje y la 

minimización de residuos. En la elaboración de este proyecto se descartan los residuos 

peligrosos y especiales, ya que según la legislación vigente estos tienen que ser manejados por 

un gestor ambiental calificado. 

1.2   Justificación 

Países como Costa Rica y Panamá son destinos turísticos muy cotizados por sus playas 

cristalinas, selvas y volcanes, además de ser países ejemplo de turismo sostenible porque 

cuentan con modelos de turismo de bajo impacto (Posada R, 2020). En Costa Rica, el sector 

turístico creó un certificado de sostenibilidad turística, que ayuda en el cumplimiento de 

objetivos y requisitos que comprueben la conservación de los recursos naturales y culturales 

de las áreas, donde las empresas prestan sus servicios (Costa Rica - El país líder en Turismo 

Sostenible, 2020). 
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Un ejemplo es Veragua Rainforest que cuenta con un programa de sostenibilidad, el cual se 

basa en criterios específicos como: gestión integral de residuos, protección del ambiente, uso 

de los recursos, respeto hacia las culturas y apoyo a las comunidades del sector  (Instituto 

Costarricense de Turismo, 2020).  

Ejemplos como estos han generado un creciente interés en los ciudadanos y en el gobierno 

ecuatoriano sobre la protección del ambiente, ya que Ecuador se encuentra entre los 17 países 

más megadiversos del planeta (Catellanos, 2017). Esta es una iniciativa para buscar formas de 

generar un turismo sustentable, convirtiéndolo en una actividad económica rentable. Un 

ejemplo de esto es la Mancomunidad del Chocó Andino, la cual no solo trabaja por la 

conservación de ecosistemas sino también por establecer una relación entre desarrollo 

sostenible, seres humanos y naturaleza (Catellanos, 2017). 

Dentro de la Mancomunidad del Chocó Andino (MCA) se evidencian procesos de articulación 

cercanos al desarrollo, mismos que cuenta con varios actores como: los Gobiernos Autónomos 

Descentralizados (GADs), grupos organizados, campesinos, productores, reservistas privados, 

redes de comunicación y educación ambiental, academia, entre otros (CONDENSAN, 2019). 

Los cuales coordinan y dialogan para cumplir con objetivos que estén vinculados a la 

sostenibilidad por medio de varias plataformas de gobernanza como: la Red de Jóvenes de la 

MCA, la Red de Bosques Escuela, los comités de gestión de las Áreas de Conservación y Uso 

Sustentable (ACUS) y el Comité Ampliado del Corredor del Oso Andino  (CONDENSAN, 

2019). 

En la MCA se logró firmar un convenio de transferencia de competencias para la gestión de 

residuos sólidos, por medio de la Empresa Pública Metropolitana de Aseo de Quito 

(EMASEO) y la Secretaría de Ambiente del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito 

(SAMDMQ). Además, La Empresa Pública Metropolitana de Gestión Integral de Residuos 

Sólidos (EMGIRS EP) ejecutó la iniciativa del Estudio y diseño estándar de una planta y 

tecnologías para la clasificación, aprovechamiento y disposición final de residuos sólidos 

urbanos de Pacto, Gualea, Nanegal y Nanegalito, con el objetivo de mejorar el tratamiento de 

residuos en estos sectores mediante la presentación de un modelo de gestión que incluyó 

procesos técnicos y eficientes (EMGIRS, 2016). 

La Mancomunidad del Chocó Andino busca crear nuevas alternativas sostenibles y 

sustentables para el manejo de residuos sólidos. Se pueden plantear excelentes alternativas 

para un manejo integral de residuos, al conocer la composición física de los mismos (Castro, 
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2011). Existen varias guías de prácticas ambientales, para los sectores de alojamiento y 

servicios de alimentación como; la Guía de Buenas Prácticas Ambientales para Operaciones 

de Locales para Servicios de Alimentación con Capacidad Menor o Igual a 20 Personas  y 

Servicios de Alimentación Informal (MAATE, 2013), Guía de Buenas Prácticas Ambientales 

para los Sectores de Alojamiento y Servicios de Alimentación  (MAATE, 2013), Guía de 

Prácticas Ambientales - Restaurantes ( Alcaldía Metropolitana de Quito, 2008),  entre otras, 

que apoyan la mejora continua de sus actividades con relación al ambiente. Tienen el objetivo 

de cambiar los hábitos para contribuir al progreso de la calidad ambiental, enmarcan una 

gestión integral de residuos, tecnologías de prevención y reciclaje, emisiones a la atmosfera, 

reducción de riesgo para las personas prestadoras de servicios de alimentación entre otros 

(Perugachi, 2020). 

Los documentos mencionados fueron tomados como ejemplo para la elaboración de la guía del 

presente proyecto, la cual presenta alternativas de minimización, aprovechamiento y reciclaje 

de los residuos y desechos generados en los restaurantes de la parroquia de Nanegalito. La guía 

ES un documento de consulta para quienes deseen lograr una gestión integral de residuos.  

1.3   Objetivos 

1.3.1 Objetivo general 

Desarrollar una guía para el manejo integral de residuos sólidos y aceites residuales 

comestibles en los restaurantes de Nanegalito.  

1.3.2 Objetivos específicos 

- Determinar el manejo de residuos sólidos y aceites residuales comestibles generados 

por los restaurantes de Nanegalito interesados en la gestión integral de residuos. 

- Estructurar una guía para el manejo integral de residuos sólidos y aceites residuales 

comestibles de los restaurantes de la parroquia de Nanegalito, basado en la jerarquía de 

gestión integral de residuos sólidos. 

- Desarrollar un cuestionario de autoevaluación de las Buenas Prácticas Ambientales de 

residuos sólidos y aceites residuales comestibles anexo de la guía de manejo integral.  

1.4   Definiciones y Terminología 

En la presente sección se presentan definiciones de palabras que se encontrarán a lo largo del 

documento, esta sección facilitará la comprensión del lector. 
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Acopio o almacenamiento temporal. – Acto de retener temporalmente los residuos y desechos 

en un lugar específico para su posterior deposito, aprovechamiento, tratamiento u disposición 

final (INEN, 2014). 

Generador. – Persona natural o jurídica que genera residuos o desechos a través de sus 

actividades. Los generadores se pueden definir como domésticos, comerciales, industriales e 

institucionales (INEN, 2014). 

Generación per cápita. – La producción de residuos sólidos por hogar es un indicador 

relacionado con el patrón de producción, consumo y producción de todo un país. Es decir, es la 

relación entre la evolución del balance de residuos sobre la evolución demográfica de todo el 

territorio nacional durante un periodo de tiempo determinado, ya que esta cifra se presenta cada 

año (Segat, 2016). 

Gestión integral. – Conjunto de procedimientos que componen el proceso de los residuos e 

incluyen a separación, almacenamiento, recolección, transporte, tratamiento y disposición final. 

Estos procesos tienen por objetivo dotar a los residuos de un destino previo a su gestión final 

de acuerdo con la legislación aplicable, como valorización, comercialización, aprovechamiento 

o disposición final (INEN, 2014). 

Gestor. – Persona natural o jurídica con licencia ambiental para prestar servicios para una o 

más actividades integrales de gestión de residuos (INEN, 2014). 

Reciclaje. – “Proceso mediante el cual, previa separación y clasificación se lectiva de los 

residuos o sus componentes, son aprovechados como energía o materia prima en la fabricación 

de nuevos productos” (COA, 2017). 

Reducir. – “Se busca disminuir el uso de energía y materiales de consumo, se utiliza al máximo 

lo que se tiene y se reduce la generación de residuos desde su origen” (Jerarquización de la 

Gestión Integral de RS, 2013).  

Relleno sanitario. – “Es una técnica para la disposición de los desechos sólidos en el suelo sin 
causar perjuicio al medio ambiente y sin causar molestia o peligro para la salud y seguridad 

pública” (COA, 2017). 
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Residuos Reciclables (Aprovechables). – Residuo sólido que se puede recuperar y convertir 

en materias primas a través de procesos de recuperación o pueden ser recombinados en energía 

para producir nuevos productos (INEN, 2014). 

Reutilización. – Actividad encaminada a aumentar la vida útil de los residuos, en su función 

original o similar, sin procesos adicionales de transformación (INEN, 2014). 

Separación en la fuente. – Es la selección y clasificación de los residuos en el lugar de 

generación para su posterior gestión diferencial (INEN, 2014). 

Tratamiento. – Procesos físicos, químicos, biológicos o térmicos cuyo potencial se aprovecha 

y/o se reduce su masa o peligrosidad modificando las propiedades de los residuos (INEN, 2014). 

Valorización. – Conjunto de acciones enfocadas a recuperar el valor residual o el poder 

calórico de los materiales que comprenden los residuos, introduciéndolos en el proceso 

productivo de acuerdo con los estándares de responsabilidad, gestión pública, eficiencia 

ambiental, entre otros (INEN, 2014). 

1.5   Marco teórico  

1.5.1 Residuos sólidos. 

El manejo incorrecto de residuos es un problema que afecta a las personas en todo el mundo, 

sin importar que los gobiernos proporcionen o no servicios de gestión de residuos. Mientras las 

ciudades crezcan económica y demográficamente, los desechos aumentarán (Giraldo & 

Sánchez, 2017). El Banco Mundial estima que el aumento de desechos irá desde 2 010 millones 

de toneladas en 2016 a 3.40 mil millones de toneladas en 2050, de estos datos el 33 % de los 

desechos son gestionados de forma incorrecta a nivel mundial (Kaza & Yao, 2018).  

La gran cantidad de residuos y desechos producidos por las ciudades generan contaminación 

en los océanos de todo el mundo, transmite enfermedades, perjudica a los animales, entre otros 

efectos. Además, afecta el desarrollo turístico, ya que los desechos alteran lo estético de los 

sitios visitados que provoca rechazo a los mismos (Kaza & Yao, 2018). La contaminación del 

suelo también es uno de los impactos generados por los residuos y desechos, debido a que estos 

están compuestos de materiales como aceites, grasas, ácidos, metales pesados entre otros 

contaminantes que modifican y alteran las propiedades de los suelos (Ecológica, 2016). 

Otro efecto de los residuos y desechos son los gases efecto invernadero y estos son el factor 

fundamental que favorece al cambio climático (Kaza & Yao, 2018). Estos gases se originan de 
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los residuos orgánicos y desechos comunes abandonados en los botaderos a cielo abierto, 

además de la quema de los mismos, todo esto deteriora la calidad del aire que causa 

enfermedades respiratorias, irritaciones de ojos y nasales, sin dejar de lado los malos olores. El 

crecimiento de la generación de residuos sigue aumentando año con año a un ritmo alarmante, 

junto a este, aumenta el número de países que siguen sin contar con sistemas de gestión de 

desechos adecuados (Kaza & Yao, 2018).   

Los residuos  

El Código Orgánico del Ambiente describe a los residuos como: sustancias sólidas, 

semisólidas, líquidas o gaseosas, o materiales compuestos resultantes de un proceso de 

producción, extracción, transformación, reciclaje, utilización o consumo, a cuya 

eliminación o disposición final se procede conforme a lo dispuesto en la legislación 

ambiental nacional o internacional aplicable y es susceptible de aprovechamiento o 

valorización (COA, 2017). 

 

Los desechos  

El Código Orgánico del Ambiente describe a los desechos como: “las sustancias sólidas, 

semisólidas, líquidas, gaseosas o materiales compuestos resultantes de un proceso de 

producción, extracción, transformación, reciclaje, utilización o consumo, a cuya 

eliminación o disposición final se procede conforme a lo dispuesto en la legislación 

ambiental nacional o internacional aplicable y no es susceptible de aprovechamiento o 

valorización” (COA, 2017). 

 

1.5.2 El turismo y su relación con los residuos sólidos. 

El turismo es una actividad importante con consecuencias económicas, políticas, sociales y 

ambientales, sin embargo, su principal efecto es la generación de residuos y desechos que 

perjudica los paisajes, fuentes de agua, la biodiversidad, entre otras (Giraldo & Sánchez, 2017). 

Los efectos negativos del turismo en los hábitats naturales se presentan principalmente por la 

influencia de turistas, construcciones, accesos a carreteras, acumulación de residuos y desechos, 

convirtiéndolos en un factor con consecuencias nocivas sobre los ecosistemas, provocando 

daños irreversibles y modificaciones para la población y las mismas actividades (Giraldo & 

Sánchez, 2017).  
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Es importante señalar que toda actividad turística siempre va a generar impactos adversos para 

el ambiente, por más pequeña que sea. Si los residuos sólidos que se producen no son 

gestionados de una forma adecuada, provocan contaminación en las áreas donde se realizan los 

eventos (Rosero, 2017).  

El turismo en el Ecuador es una de las principales actividades económicas, sin embargo, la 

gestión inadecuada de residuos, es uno de los constituyentes que afectan la calidad  ambiental 

de los lugares visitados, su desarrollo y la economía de las empresas dedicadas al turismo del 

país (Tigselema, 2019). Para impedir que esta problemática afecte a los pobladores o los 

emprendimientos, es necesaria la implementación de Buenas Prácticas Ambientales de manejo 

de residuos, además de educación ambiental, misma que debe ser impartida a los visitantes y a 

las personas que habitan en los atractivos turísticos (Tigselema, 2019). 

Un sitio turístico debe mantenerse aseado y limpio ya que esto es un factor que atrae a los 

turistas, se puede perder potencial turístico cuando los atractivos se encuentran descuidados, 

además, de que pueden poner en riesgo la salud de los visitantes (Rosero, 2017). Para maximizar 

los beneficios sociales y económicos en las comunidades locales y reducir los impactos 

negativos del ámbito turístico, los organismos municipales de turismo deben apoyar las 

iniciativas que favorezcan el desarrollo social, económico y comunitario, además de beneficios 

sobre la educación, salud y ambiente (Rosero, 2017). 

1.5.3 Clasificación de residuos sólidos. 

En la tabla 1 se detalla la clasificación de residuos según: su origen, su peligrosidad, su 

composición, información importante para una gestión integral dentro de los restaurantes de la 

parroquia de Nanegalito. 

Tabla 1. Clasificación de residuos sólidos (continua)  
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Tabla 2. Clasificación de residuos sólidos  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (Navas, 2020) 
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1.5.4 Clasificación general de recipientes para el almacenamiento de residuos sólidos. 

A continuación, se muestra la tabla 2 de clasificación general de recipientes para 

almacenamiento de residuos sólidos, según la norma INEN 2841 y acorde a los tipos de residuos 

que se generan dentro de los restaurantes de Nanegalito. 

Tabla 3. Clasificación general 

 

 Fuente: (INEN, 2014) 

1.5.5 Pirámide de jerarquización de residuos sólidos. 

La pirámide de jerarquización de residuos muestra el orden de priorización y los tipos de 

tratamientos que deben recibir los residuos, con el fin de disminuir su cantidad y a su vez 

proteger al ambiente. 

En la Figura 1 se muestran los niveles que contempla la pirámide de jerarquización . 
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Fuente: (Peterson, 2013) 

1.5.6 Gestión integral de residuos. 

En Ecuador existen problemáticas relacionadas a la inadecuada gestión de residuos, ya que 

desde el año 2002 hasta el 2010 de un total de 221 municipios, 160 disponían de sus residuos y 

desechos a cielo abierto lo que perjudica y contamina los recursos naturales como: aire, agua y 

suelo (MAATE, Programa "PNGIDS" Ecuador, 2017). Por esto el Gobierno Nacional del 

Ecuador por medio del Ministerio del Ambiente ha creado el Programa Nacional para la Gestión 

de Desechos Sólidos (PNGIDS), con el objetivo de impulsar a los municipios del Ecuador a 

gestionar sus residuos con un enfoque integral y sostenible, con la intensión de incitar a la 

conservación y mejorar la calidad de vida de los ciudadanos, por medio de estrategias, planes, 

actividades de sensibilización y capacitación (MAATE, Programa "PNGIDS" Ecuador, 2017).  

La gestión de residuos abarca todas las actividades operativas y funcionales que se encuentran 

relacionadas con la manipulación de residuos y desechos, desde el lugar donde son generados 

hasta la disposición final de estos (Sáez & Urdaneta, 2014). Para la gestión de residuos es 

necesaria la colaboración responsable y organizada de los involucrados. Asimismo, es 

importante que los establecimientos generadores tengan el conocimiento de las fases de gestión 

(Sáez & Urdaneta, 2014). 

Figura 1. Pirámide de jerarquización de residuos 
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1.5.7 Fases de la gestión integral. 

En la figura 2 se muestra las fases de la gestión integral de residuos, en el que se basó el presente 

estudio. 

 

Figura 2. Fases de la gestión integral 

Fuente: (MAATE, Acuerdo No. 061, 2015) 

 

Fase de disposición final 

Esta es la última fase de la gestión integral de residuos, donde estos son dispuestos de forma 

definitiva y sanitaria, por medio de procesos de separación y confinación de forma definitiva.  

Los desechos no aprovechables, desechos peligrosos y especiales, son tratados previamente 

para ser ubicados en lugares diseñados y seleccionados de acuerdo a los que dicta la legislación 

ambiental vigente, este proceso se realiza con la finalidad de evitar contaminación, riesgos o 

daños a la salud y al ambiente (INEN, 2014). 

1.5.8 Alternativas de aprovechamiento de residuos orgánicos. 

Compostaje 

El compostaje es un proceso de transformación biológica de los residuos orgánicos, que permite 

una descomposición natural similar a la existente en los ecosistemas. Esta se genera cuando 
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restos orgánicos y plantas se transforman con ayuda de insectos y microrganismos en nutrientes 

para suelos y plantas, con la única diferencia de que se necesita establecer los parámetros 

(temperatura, humedad y pH) para acelerar el tiempo del proceso y obtener compost de manera 

rápida (MAATE, 2020). 

En el compostaje existen varias técnicas con características específicas, que se adaptan a las 

diferentes necesidades y circunstancias, del lugar donde se va a realizar y de la persona que 

desea ponerlo en práctica (MAATE, 2020). En la tabla 3 se describen las técnicas de 

compostaje. 

Tabla 4. Técnicas de compostaje (continua …) 
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Tabla 5. Técnicas de compostaje 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (MAATE, 2020) 

 

1.5.9 Alternativa de aprovechamiento para residuos no reciclables. 

Los ecoladrillos son considerados componentes de construcción, mismos que son fabricados a 

base de botellas plásticas, las cuales son rellenas con diferentes plásticos obtenidos de restos de 

snacks, fundas de detergentes, desechables, entre otros. 

Esta es una alternativa simple y económica para disminuir la cantidad de los desechos comunes 

y evitar la contaminación que generan los mismos. Los ecoladrillos son materiales de alta 

calidad y de bajo costo que pueden ser usados para la construcción de viviendas, locales, muros, 

entre otros (Chile, 2013). 

1.5.10 Alternativas de aprovechamiento de aceites residuales de cocina. 

Para evitar que el aceite termine siendo un desecho contaminante, se han creado varias 

alternativas ecológicas para darle un nuevo uso. Todas las opciones a continuación descritas se 

pueden realizar en casa, otra opción es entregarlo a gestores ambientales para que lo realicen 

(Villabona, 2017).  

Jabones: Son agentes limpiadores que se elaboran a partir de aceites vegetales o grasas 

animales, este procedimiento se puede realizar en casa, pero con sus debidas precauciones ya 

que se necesitan ingredientes como la sosa cáustica. 
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Velas: Esta es una opción fácil de reciclaje, con múltiples usos (decoración, emergencia por 

corte de luz, etc.).  

Uso industrial: El aceite puede usarse como lubricante para piezas de maquinarias, bisagras de 

las puertas, entre otras. Otra opción es usarlo para untar moldes de los que  luego debas despegar 

un material con el que se esté trabajando.  

Pintura casera: Se crea a partir de la mezcla de grasas, aceites residuales, cera de abejas, aceite 

mineral, los cuales tienen que ser sometidos a altas temperaturas para uniformizar la aleación.  

Se puede utilizar para proteger maderas, puesto que sus propiedades son la impermeabilidad, 

combustión y es más liviano que el agua (Villabona, 2017). 

1.5.11 Marco legal.  

En la siguiente sección se detallan las normativas legales en las que la guía de manejo de 

residuos sólidos y aceites residuales comestibles de los restaurantes de Nanegalito se encuentra 

fundamentada.  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 6. Marco Legal empleado para la elaboración de la guía (continua…) 
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Tabla 7. Marco Legal empleado para la elaboración de la guía (continua …) 
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Tabla 8. Marco Legal empleado para la elaboración de la guía 
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2. METODOLOGÍA 

2.1  Compilación de información sobre el manejo de residuos sólidos y 

aceites residuales comestibles 

En esta sección se presentan los métodos y documentos utilizados para la obtención de 

información, tales como guías, entrevistas y visitas de campo que permitieron el desarrollo del 

presente proyecto en los restaurantes de la parroquia de Nanegalito. 

2.1.1 Documentos. 

Se recopiló información de varias fuentes bibliográficas sobre el manejo de residuos 

sólidos en restaurantes tales como:  

Guías  

- Guía de Buenas Prácticas Ambientales para Operaciones de Locales para Servicios de 

Alimentación con Capacidad Menor o Igual a 20 Personas y Servicios de Alimentación 

Informal (MAATE, 2013). 

- Guía de Buenas Prácticas Ambientales Para Los Sectores de Alojamiento y Servicios 

de Alimentación (MAATE, 2013). 

-  Guía de Prácticas Ambientales Restaurantes ( Alcaldía Metropolitana de Quito, 2008), 

entre otras.  

Documentos de sitios web  

- Dinámicas Territoriales en el Chocó Andino (CONDENSAN, 2019) los capítulos de 

interés para el desarrollo del proyecto fueron: 

1. El agua: un recurso estratégico para el territorio (pág. 29). 

2. Hacia un turismo sostenible en el Chocó Andino (pág. 43- 44) y la actividad turística 

en el Noroccidente de Quito.  

3. Servicio de recolección de residuos sólidos que se encuentra en las (pág. 65- 67). 

-  Mancomunidad del Chocó Andino, una propuesta para construir territorios sostenibles, 

en comunión con la naturaleza y los seres humanos (Valarezo, 2020) documento que 

sirvió para conocer las preocupaciones ambientales, problemas productivos y problemas 

sociales dentro de la mancomunidad. 

2.1.2 Entrevistas a autoridades del GAD y MCA del Chocó Andino. 

Se formularon entrevistas semi estructuradas (ver Anexo I) fundamentadas en la Metodología 

para el Levantamiento de Información de Nicola (2014), mismas que fueron realizadas a las 
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autoridades del GAD parroquial de Nanegalito y a la MCA del Chocó Andino. Con el objetivo 

de recopilar y sintetizar información sobre el manejo actual de residuos y desechos de los 

restaurantes del sector, además de conocer si existieron proyectos relacionados a la gestión de 

residuos o al turismo de la zona.  

Dichas entrevistas se realizaron por medio de llamadas telefónicas y plataformas virtuales 

(Zoom) (ver Anexo II, Fotografía 1). Para estas se coordinó previamente con los implicados los 

horarios disponibles para llevarlas a cabo. 

Con los representantes de los restaurantes, se conversó vía telefónica para acordar la fecha y 

hora de las visitas. Una vez en el lugar se realizaron las entrevistas semi estructuradas, se 

tomaron apuntes y grabaciones de audio con previo consentimiento.  

2.1.3 Visitas de campo. 

Mediante llamadas telefónicas, mensajes de texto y correos electrónicos se hizo el acercamiento 

inicial con los representantes de los restaurantes de Nanegalito para darles a conocer el proyecto 

a desarrollar. En esta etapa fue necesario el diseño y desarrollo de un video explicativo (ver 

Anexo II, Fotografía 2) sobre la importancia del proyecto, soluciones y los beneficios a obtener 

para los participantes, entre otras cosas, dicho material apoyó las visitas de campo realizadas a 

cada restaurante de Nanegalito (ver Anexo II, Fotografía 4). Al mismo tiempo, se realizaron 

recorridos por los establecimientos para conocer el manejo actual de los residuos y desechos, 

recolectar fotografías, notas y videos (ver Anexo III). 

2.1.4 Entrevistas a representantes de los restaurantes de Nanegalito. 

En esta ocasión fue necesaria la elaboración de un formato de entrevista estructurada (ver 

Anexo IV), sustentada en la Metodología para el Levantamiento de Información de Nicola 

(2014). Además, la Guía de Prácticas Ambientales para Restaurantes ( Alcaldía Metropolitana 

de Quito, 2008) que sirvió de apoyo para la elaboración de las preguntas, esto permitió evaluar 

el nivel de conocimiento y aplicación de Buenas Prácticas Ambientales y gestión de residuos y 

desechos dentro de los establecimientos de Nanegalito. 

Seguido de esto, se conversó vía telefónica con cada uno de los representantes de los 

restaurantes para acordar la fecha y hora de las visitas. Una vez en el lugar se realizaron las 

entrevistas, se tomaron apuntes de información adicional proporcionada por parte de los 

representantes y grabaciones de audio con previo consentimiento.  
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2.2  Etapa de planificación de la estimación de residuos y desechos. 

Debido a las circunstancias actuales de los establecimientos de Nanegalito y al riesgo por 

contagio de Covid- 19, se tomaron ciertas variables del proceso de caracterización de la Guía 

Metodológica para el Desarrollo del Estudio de Caracterización de Residuos Sólidos 

Municipales (MAP, 2015) como: el pesaje de residuos, separación, el formato de registro de 

pesos y tiempo que debe durar el proceso, para adaptarlos a una estimación  de residuos y 

desechos.  

Se eligió realizar el proceso de pesaje y registro de pesos durante 8 días con referencia a la guía 

anteriormente citada, a la disponibilidad de tiempo de los representantes y trabajadores de los 

restaurantes (por temporadas altas) y la importancia de cumplir con este tiempo para obtener 

resultados relevantes.  

2.2.1 Formato de registro de pesos. 

Se elaboró el formato de registro de pesos de residuos sólidos con referencia a la Guía para la 

Caracterización de Residuos Sólidos del Ministerio del Ambiente de Perú (2013), mismo que 

fue seleccionado debido a su fácil comprensión, además de que incluye información detallada 

de los tipos de residuos. Se efectuaron varias modificaciones a los formatos considerando 

variables como: fecha, ubicación del restaurante, los tipos de residuos que podrían generar en 

sus establecimientos. (ver anexo V). 

2.2.2 Capacitación del proceso de estimación de residuos y desechos. 

Se coordinó previamente la visita con los representantes de los establecimientos, para la 

capacitación del proceso de estimación de residuos y desechos que se generan en los 

restaurantes, dicha capacitación se realizó a 4 restaurantes (El Colorado, El Propio Gato, 

Fritadas Sabrosón 1 y 2) (ver Anexo VI) a lo largo de la semana del 19 de julio de 2021. 

Tomando en consideración la disponibilidad de cada uno de los representantes y los 

trabajadores, se capacitó a dos establecimientos por día, con una duración de 30 a 40 minutos 

por visita. Los objetivos de la capacitación fueron:  

- Enseñar a los representantes de los restaurantes y los trabajadores a clasificar los 

residuos. 

- Instruir la forma óptima de pesar los residuos recolectados. 

- Aprender llenar el formato de registro de pesos.  
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Este procedimiento se dividió en 3 fases las cuales se detallan a continuación: 

Fase de separación de residuos 

En esta fase se dio una explicación de cómo realizar el proceso de separación de residuos y 

desechos según su composición: orgánicos (cascaras de frutas y verduras y lavaza), inorgánicos 

aprovechables (botellas plásticas, envases multicapa, cartón, vidrio, entre otros), inorgánicos 

no aprovechables (residuos sanitarios, desechables, fundas de snacks, entre otros) (ver Anexo 

VII, Fotografía 11). 

    Fase de pesaje de residuos  

Posteriormente, el proceso de pesaje, donde se instruyó como pesar los residuos y desechos 

recolectados. Se explicó que las fundas deben estar bien cerradas, para evitar el derrame de los 

residuos o desechos y la posible contaminación de áreas, además de las medidas de 

bioseguridad como el uso de guantes y mascarilla para evitar un posible contagio de 

enfermedades al realizar el proceso. Como recomendación se indicó que el pesaje podía 

realizarse antes o después de la jornada laboral.   

Fase de llenado del formato 

En esta etapa se explicó como llenar el formato de registro de pesos, se le entregó el documento 

impreso a cada uno de los representantes de los establecimientos y se resolvieron dudas sobre 

los tipos de residuos y desechos presentes en el formato (ver Anexo VII, Fotografía 12). 

2.2.3 Etapa de desarrollo de la estimación  

En esta etapa del proyecto, se realizaron visitas para la demostración del proceso de separación, 

pesaje y registro de pesos de los residuos y desechos que se generan en los restaurantes.  

Es importante señalar que dicho proceso no fue realizado por las estudiantes, por medidas 

preventivas de bioseguridad frente al COVID-19. Este procedimiento de estimación 

involucraba la movilización diaria, la manipulación de residuos dentro de las áreas de prestación 

de servicios alimenticios, que implicaba un riesgo de contagio para los trabajadores y las 

estudiantes. 

El proceso de estimación se realizó del 28 de julio al 4 de agosto del 2021, el primer día de 

dicho proceso no fue tomado en consideración dentro del formato de registros, porque se tomó 
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ese día para organizar a los responsables de realizarlo, los pesos se registraron a partir del 29 

de julio.  

Durante el desarrollo de este proceso se hizo un seguimiento al mismo, por medio de llamadas 

telefónicas y visitas, donde se recolectaron evidencias. 

2.2.4 Cálculo de la generación per cápita. 

Para conocer la cantidad de residuos por comensal que se generan dentro de los 

establecimientos estudiados, se calculó la generación per cápita en base la ecuación de Segat 

(2016). La misma se describe a continuación en la ecuación 1: 

 

𝐺𝑃𝐶 = 𝑃𝑒𝑠𝑜𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑑𝑒𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢𝑜𝑠 (𝑘𝑔)𝑁𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑚𝑒𝑛𝑠𝑎𝑙𝑒𝑠 ∗ 𝑑í𝑎  
Ecuación 1. Cálculo de la generación per cápita 

2.2.5 Cálculo de la composición de residuos en porcentaje. 

Es importante conocer la composición de residuos y desechos, para establecer alternativas de 

gestión integral. Con referencia en lo descrito en MAP (2015), para calcular la composición de 

los residuos sólidos se muestra la ecuación 2 continuación: 

 

𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒 = 𝑃𝑖𝑊𝑖 ∗ 100% 

Ecuación 2. Porcentaje de residuos 

Donde  

Pi= Peso de cada tipo de residuo 

Wi= Peso total de los residuos 

2.3 Elaboración de la guía de manejo integral de residuos sólidos y aceites 

residuales comestibles. 

Para la elaboración del contenido de la guía, se consideró la información recopilada del 

desarrollo de este proyecto, ejemplos de guías de manejo, además de las necesidades de los 

restaurantes de la parroquia de Nanegalito, en relación a los temas de gestión de residuos y 
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desechos (minimización, aprovechamiento, reciclaje, entre otros), almacenamiento temporal, 

técnicas de compostaje, gestores ambientales, concienciación ambiental, entre otros.  

El inicio de la guía consta de una breve presentación, objetivos y un índice. Seguido de esto se 

encuentra la sección de almacenamiento temporal de residuos y desechos, indicaciones sobre 

el almacenamiento para cada tipo de residuo y consejos para el cuidado del ambiente. Cabe 

recalcar que a lo largo de la guía se pueden visualizar definiciones de palabras que pueden ser 

desconocidas para los lectores, facilitando así su comprensión. 

La siguiente sección es acerca de alternativas para la gestión de residuos, esta contiene una 

breve introducción a la sección y se divide en: 

- Alternativas de gestión de residuos orgánicos. - donde se encuentra una pequeña 

definición del compostaje y sus beneficios, un enlistado de los residuos compostables, 

un esquema de los pasos a seguir para elaborar compost, además de técnicas de 

compostaje que se adapten a los requerimientos y condiciones, del lugar y persona que 

desee ponerlo en práctica. Es importante señalar que esta alternativa fue incluida por el 

interés de los representantes de los establecimientos en mejorar esta práctica, ya que la 

realizan de forma empírica en sus terrenos. 

- Alternativas de gestión de residuos reciclables. - en este apartado se encuentra 

información para realizar una separación diferenciada ya sea, reutilizando los tachos 

que tienen en sus establecimientos, adquiriendo fundas de colores o a su vez tachos 

diferenciados por colores. Al final de este apartado se encuentra información de gestores 

autorizados disponibles a la fecha del proyecto y recomendaciones para la entrega de 

los residuos. 

- Alternativas de gestión de aceites residuales. - este apartado proporciona métodos de 

aprovechamiento para los aceites residuales comestibles que se generan dentro de los 

establecimientos, además de contactos de gestores autorizados e indicaciones de como 

entregar este tipo de residuo. 

Al final de esta sección se pueden visualizar afiches diseñados para los restaurantes de 

Nanegalito, mismos que contienen mensajes reflexivos e información sobre la gestión de aceites 

y de recicladores/as de base. 

En esta sección de la guía se presentan las alternativas de gestión de residuos comunes o no 

aprovechables, mismas que están basadas en los primeros niveles de la pirámide de 
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jerarquización (ver figura 1). En este apartado se encuentra la alternativa de ecoladrillos y un 

gráfico que muestra el contenido de un ecoladrillos, esta es una opción viable para los residuos 

no aprovechables que disminuye la contaminación y a larga la vida útil de los rellenos 

sanitarios. 

2.4 Elaboración del cuestionario de autoevaluación anexo a la guía. 

El cuestionario consta de una breve presentación, los posibles beneficios que conlleva usarlo, 

recomendaciones de cómo y cuándo aplicarlo, además de pasos que deben seguirse antes de 

llenarlo. Seguido de esto se encuentran las instrucciones de llenado, en esta sección se muestra 

paso a paso como se debe llenar, calificar y ubicar el nivel de compromiso.  

Para la elaboración del listado de preguntas del cuestionario, se tomó como referencia las 

alternativas propuestas en la Guía de Manejo de Residuos Sólidos y Aceites Residuales 

Comestibles de los Restaurantes de Nanegalito, la realidad actual de los restaurantes estudiados, 

las solicitudes de los representantes de los establecimientos, documentos como: Análisis de la 

guía de Buenas Prácticas Ambientales del Restaurante las Campanitas (2013), la Guía de 

Buenas Prácticas Ambientales de la Alcaldía de Cuenca (2017), Guía de buenas prácticas 

ambientales para instalaciones turísticas: la gestión de los residuos (2015), entre otros.  

Se realizó el listado de preguntas por secciones las cuales son: orgánicos, plásticos, cartones, 

vidrio y latas, comunes, aceites residuales y almacenamiento temporal. Para facilitar el conteo 

de cada sección, se elaboró una tabla donde se podrá anotar la cantidad de respuestas positivas 

obtenidas y la fecha de llenado. 

En la elaboración del rango de calificación, se contabilizó la cantidad de preguntas de cada 

sección y se las dividió en 3 niveles para posteriormente incluir el nivel de compromiso en base 

a estos: aprendiz ambiental, soldado ambiental y líder ambiental. Se elaboró una tabla con los 

rangos específicos de cada sección, los niveles de compromiso y frases para guiar a los 

representantes y trabajadores de los establecimientos a mejorar su nivel de compromiso con el 

cuidado del ambiente. 

Como siguiente componente se tiene el listado de preguntas por secciones con sus respectivas 

tablas de anotación de respuestas, el componente final que se entrega en el cuestionario son las 

tablas de valoración de resultados, en esta se encuentran las tablas con los rangos de 

calificación, los niveles de compromiso y las frases guías por cada sección.  
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2.4.1 Verificación del método de calificación  

Para la verificación del método de calificación se realizó un cuestionario piloto, como se explicó 

anteriormente constó de varias secciones con preguntas específicas para cada una, los 

representantes de los restaurantes realizaron un simulacro de llenado (ver anexo VIII) con el fin 

de identificar errores de comprensión sobre las preguntas y dudas del sistema de calificación.   

2.5 Capacitación de la guía de manejo integral de residuos y aceites 

residuales comestibles y el cuestionario de autoevaluación. 

Para realizar la visita de capacitación en los restaurantes de Nanegalito, se coordinó la fecha y 

hora anticipadamente con los representantes de los establecimientos. Se les indicó la 

importancia de la presencia de trabajadores/as de las distintas áreas de los restaurantes en la 

exposición. Además, se llegó a un acuerdo sobre el tiempo estimado que duraría la presentación 

y el horario a convenir para cada uno de los restaurantes, para no comprometer las actividades 

y funcionamiento de los establecimientos. Los objetivos de esta capacitación fueron: 

- Enseñar a los representantes y trabajadores de los establecimientos la estructura de la 

guía. 

- Explicar las alternativas de gestión que se encuentran de contempladas en la guía.  

- Instruir como llenar el cuestionario de autoevaluación de Buenas Prácticas Ambientales 

de residuos. 

La herramienta usada para las capacitaciones fue una presentación en Power Point (ver Anexo 

IX, Fotografía 14) en la cual se incluyó toda la información del contenido y uso de la guía en 

conjunto con el cuestionario de autoevaluación. Durante la presentación se explicaron 

conceptos importantes en relación a la gestión integral de residuos, también se brindó 

información sobre Buenas Prácticas Ambientales. Al final de la exposición se realizó una 

retroalimentación y se otorgó un tiempo para solventar inquietudes de los participantes, con el 

fin de asegurar la comprensión de la misma, además de cubrir cualquier duda acerca de los 

temas tratados (ver Anexo IX, Fotografía 15).  

Para el cuestionario de autoevaluación se usaron tablas donde se explicó la forma correcta de 

llenar las preguntas y como obtener la calificación final, se manifestó la finalidad del proceso 

de autoevaluarse y como lograr que su puntuación mejore usando las alternativas de la guía de 

manejo de residuos sólidos. Al finalizar la explicación se procedió a hacer el llenado del 
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cuestionario piloto con el fin de verificar si el método de calificación ha sido comprendido o 

existen dudas al momento de desarrollarlo. 
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3 Resultados y discusión  

A continuación, se presenta una lista de los restaurantes que participaron en el proyecto, seguido 

de los resultados de las entrevistas en conjunto con un análisis de las preguntas realizadas a los 

representantes de los establecimientos, los datos obtenidos de la estimación y finalmente la guía 

de manejo integral de residuos sólidos y aceites residuales comestibles. 

3.1 Análisis de la situación actual de los restaurantes  

La tabla 5 muestra los restaurantes que formaron parte del proyecto y el barrio al que pertenecen 

dentro de la parroquia de Nanegalito. 

Tabla 9. Listado de restaurantes que participaron en el proyecto. (Periodo 2021) 

 

 

El presente estudio se efectuó únicamente en 4 restaurantes de la Parroquia de Nanegalito, 

debido a la falta de apertura en los demás establecimientos de la zona, por razones ajenas al 

proyecto. Sin embargo, durante el desarrollo se recopilo información de gran importancia, para 

la ejecución de dicho proyecto, así como de futuros proyectos.  

Por medio de las entrevistas y visitas de campo se obtuvo que, los restaurantes estudiados 

prestan sus servicios a más de 500 personas semanalmente, todos cuentan con z onas de 

preparación de alimentos, comedores para atención al público, servicios higiénicos y 

parqueaderos, este último a excepción de Fritadas Sabrosón 1. Sirven comida típica de las 4 

regiones del Ecuador como: encebollados, ceviches, fritada de cerdo, desayunos, almuerzos, 

secos de gallina, carne entre otros, brindan sus servicios de alimentación todos los días del año 

incluyendo los feriados. Los 4 establecimientos son los más populares y cuentan con amplias 

infraestructuras siendo los más grandes de la Parroquia.    
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3.1.1 Entrevistas y observación directa. 

Por medio de entrevistas y visitas de campo, se obtuvo información sobre la cantidad y tipos de 

residuos que se generan, almacenamiento temporal, gestión, aprovechamiento de residuos y 

desechos, además de la cantidad de comensales que visitan los restaurantes a la semana, sistema 

de recolección por parte de EMASEO, la existencia de planes o programas de reciclaje, entre 

otros. 

Durante este proceso los representantes del GAD facilitaron una lista de los restaurantes 

existentes en la Parroquia, los cuales se encuentran distribuidos en los diferentes barrios de la 

misma, dicha lista contiene información sobre la ubicación del restaurante, nombres y contactos 

de los representantes y nombre del establecimiento. 

A continuación, se detalla la información más relevante obtenida de las entrevistas. 

1. Representantes del GAD parroquial de Nanegalito y de la MCA del Chocó Andino 

- Presidente del GAD  

Indicó que el camión recolector pasa una vez a la semana por la parroquia, por lo cual, los 

pobladores almacenan sus residuos en lugares específicos, para que posteriormente estos 

sean recolectados por el camión.  

Dentro de la parroquia no existe un centro de acopio para materiales reciclables, debido a 

esto, los pobladores desechan los residuos reciclables como desechos comunes, los queman 

o entregan sus plásticos reciclables a escuelas o vecinos que los recolectan para 

comercializarlos.  

- Vicepresidenta y vocal de ambiente y turismo del GAD  

El turismo en la parroquia se vio afectado por la pandemia del Covid-19, sin embargo, con 

la nueva normalidad se ha notado un gran incremento de visitantes, se ha logrado llegar a 

un equilibrio en comparación con los años anteriores a la pandemia. Para lograr la 

reactivación del turismo en la parroquia se ha hecho un trabajo conjunto con el consejo 

provincial, Quito turismo y el municipio para promocionar los atractivos que ofrece 

Nanegalito. Está población es popular por su gastronomía y no por poseer grandes atractivos 

turísticos públicos, esto debido a que, al ser una reserva ecológica, los terrenos no pueden 

ser usados para actividades turísticas, ya que podrían causar impactos negativos en un 

futuro. 

- Técnico de la MCA  
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El turismo se ha incrementado en la parroquia en los últimos años ya que es un sector de paso 

entre la costa y la sierra ecuatoriana. Nanegalito cuenta con varios lugares altamente visitados 

como: Tandayapa el paraíso del pescador cuyo atractivo principal es la pesca deportiva de 

truchas, este tipo de actividades son interesantes para los visitantes ya que les 

permiten sentirse libres y divertirse en familia, la cabecera parroquial es bastante atractiva 

por los platillos que ofrece a sus clientes, la quebrada de Santa Rosa, entre otros lugares.  

 

2. Representantes y propietarios de los restaurantes  

Los restaurantes ofrecen servicios de alimentación los 7 días de la semana con gran variedad 

de platillos típicos de la comida ecuatoriana. 

Varios establecimientos aprovechan sus residuos sólidos algunos e jemplos son: usan sus 

residuos orgánicos para abonar sus huertos (ver anexo V), separan los plásticos, las sobras de 

comida de los clientes usan como alimento de cerdos, recolectan sus aceites de cocina usados 

y los entregan a vecinos, muchos de ellos usan los aceites para untarlos en la piel del ganado. 

En cada restaurante tienen acoplado dentro de sus establecimientos su propio lugar de 

almacenamiento temporal de residuos y desechos (ver anexo V), esto debido a que, en el pasado 

existían contenedores de basura en lugares estratégicos en cada barrio, para almacenar los 

residuos en estos hasta que el camión recolector los recoja, pero, debido a que el camión pasa 

1 vez a la semana, los vectores y malos olores incomodaban a los pobladores cercanos a estos, 

además que alteraban lo visual de las calles de la parroquia. Por esta razón los contenedores 

fueron removidos y cada establecimiento se tuvo que responsabilizarse del acopio de sus 

propios residuos y desechos. No se han recibido ningún tipo de información o  capacitación por 

medio de las autoridades respecto al manejo de residuos y desechos, por lo que, la forma en la 

que gestionan estos es en base a sus propios conocimientos. 

A continuación, se presentan los resultados de las preguntas contempladas en la entrevista 

estructurada.  

Análisis de las preguntas 1,2 y 9 

En la figura 3 se muestran los valores obtenidos en porcentajes de las preguntas 1, 2 y 9, se 

analizó las 3 preguntas en un solo gráfico ya que las mismas engloban a las Buenas Prácticas 

Ambientales en cuestión a residuos sólidos. Mediante este gráfico se puede evidenciar que los 

representantes de los restaurantes tienen conocimientos básicos sobre la gestión de residuos y 
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como esta está ligada a las Buenas Prácticas Ambientales. Se asegura esto , ya que al contestar 

de forma afirmativa la respuesta 1 se pidió que expliquen el porqué de su respuesta, a lo que se 

obtuvo que una de las buenas prácticas es gestionar los residuos de forma adecuada ya que al 

no hacerlo de esta manera se generan graves impactos en el ambiente. 

 

Figura 3. Respuestas de las preguntas 1,2 y 9 de la entrevista estructurada 

Análisis de las preguntas 4, 6 y 7 

En la figura 4 presentada a continuación, se muestran los porcentajes obtenidos de las preguntas 

4, 6 y 7 mismas que tratan sobre la clasificación de residuos y el reciclaje. Los porcentajes 

obtenidos de las respuestas muestran que la mayor parte de los representantes de los restaurantes 

no cuentan con tachos diferenciados dentro de sus establecimientos, esto se debe a varios 

factores tales como: la falta de interés por parte de la comunidad en general, la falta de recursos 

en los establecimientos para adquirir los tachos diferenciados y la falta de conocimiento sobre 

la separación de residuos, esta última en relación a la falta de capacitación sobre la gestión y en 

consecuencia de esto no reciclan. 
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Figura 4. Respuestas de las preguntas 4,6 y 7 de la entrevista estructurada 

 

Pregunta 3. ¿Cuáles son los residuos que más se generan dentro de su establecimiento?  

En la figura 5 se presentan los resultados de la pregunta 3, se puede evidenciar que los residuos 

que más se generan son los aceites y los residuos orgánicos, este análisis se realizó según la 

percepción de los representantes de los restaurantes, más adelante se evidenciará los resultados 

reales obtenidos de la estimación de residuos. 

 

Figura 5.Respuesta de la pregunta 3 de la entrevista estructurada 

Pregunta 5. ¿Dónde almacena sus residuos sólidos? 

En la figura 6 se presentan los datos obtenidos de la pregunta 5, donde se obtuvo que todos los 

restaurantes cuentan con un lugar específico para almacenar sus residuos. Mediante una visita 

de campo se pudo comprobar que cuentan con un lugar de almacenamiento fuera de las 

instalaciones del establecimiento (ver Anexo III, Fotografía 5). 
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Figura 6. Respuesta de la pregunta 5 de la entrevista estructurada 

 

Pregunta 8. ¿Qué hace con los aceites comestibles residuales? 

En la figura 7 se muestra que todos los restaurantes recolectan sus aceites residuales en canecas, 

esto lo hacen para entregar su aceite a vecinos del barrio o a personas que compran el aceite 

residual. Con este dato se puede decir que los representantes de los restaurantes conocen los 

impactos que se generan por no gestionar adecuadamente los aceites residuales. Se puede 

asegurar esta información mediante el porcentaje de respuestas afirmativas obtenidas en la 

pregunta 9 además de la información extra que entregaron los entrevistados. Sin embargo, a 

pesar de conocer los impactos ambientales que genera la mala gestión de este residuo no tienen 

conocimiento sobre la importancia de entregar el aceite residual a gestores autorizados, ya que 

el aceite es considerado como un residuo especial según el Listado Nacional de Sustancias 

Químicas Peligrosas y Desechos Peligroso (2012). 

 

Figura 7. Respuesta de la pregunta 8 de la entrevista estructurada 
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Pregunta 10. ¿Con qué frecuencia pasa el camión recolector por su barrio? 

Mediante esta pregunta se obtuvo que, el camión recolector de basura visita los diferentes 

barrios de Nanegalito una vez a la semana, por esta razón los representantes de los restaurantes 

cuentan con un espacio específico fuera del restaurante para almacenar sus residuos hasta que 

estos sean recogidos por el camión. Cabe mencionar que los representantes de los 

establecimientos almacenan sus residuos fuera de los restaurantes para evitar contaminación de 

las áreas y alimentos, malos olores y posibles vectores. 

 

Figura 8. Respuesta de la pregunta 10 de la entrevista estructurada 

 

3.1.2 Cantidad de residuos sólidos y aceites residuales de cocina. 

En la tabla 5 se muestran los resultados de la estimación de residuos sólidos y aceites residuales, 

realizada durante 7 días. 

 

 

 

 

 

 

0

1

2

3

4

3 dias por semana 2 días por semana 1 día por semena

R
e

s
ta

u
ra

n
te

s

Respuestas



33 

 

 

Tabla 10. Resultado total de cada tipo de residuo y aceite residual comestible (28 de julio al 4 

de agosto del 2021). (continua…) 
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Tabla 11. Resultado total de cada tipo de residuo y aceite residual comestible (28 de julio al 4 
de agosto del 2021). 

 

 

 

 

 

 

 

En la tabla 6 se puede evidenciar la cantidad de residuos y desechos en kilogramos, por cada 

tipo de residuos y desecho, resultado de la etapa de estimación de residuos. Los datos mostrados 

en la tabla pueden variar, ya que este proceso fue ejecutado por los dueños y trabajadores de 

los establecimientos con la supervisión de las estudiantes por las razones antes mencionadas.  

Debido a que el proyecto se desarrolló en temporadas altas, la variación a diferencia de otros 

meses es del doble en generación de residuos y desechos. Julio, agosto y septiembre fueron los 

meses donde se recolectaron los datos de generación de residuos, cabe recalcar que son meses 

de gran movilización de visitantes por las festividades y vacaciones, por lo que la cantidad de 

residuos generados se duplicó respecto a los meses más bajos del año.  

En la siguiente figura se presenta los datos de los residuos y desechos con mayor generación en 

kilogramos. 

 

Figura 9. Residuos con mayor generación en kilogramos 
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En la figura 9 se muestra la generación por residuo en kilogramos de los 4 restaurantes 

estudiados, se tiene como resultado que; la materia orgánica (residuos de alimentos, restos de 

comida, cáscaras, restos de frutas, verduras, hortalizas y similares) posee mayor cantidad en 

kilogramos, esto se debe a que para la preparación de alimentos se emplea abundante materia 

prima de la que se obtiene este tipo de residuos. Seguida por la lavaza como el residuo más 

generado, para este caso se ha considerado como lavaza las sobras de los platos de comida de 

los comensales, al existir una alta demanda de platillos, se obtiene como resultado una gran 

cantidad de restos de comida. 

Los residuos comunes como: envolturas de alimentos, empaques, film, similares, se ubican en 

tercer lugar como el residuo con más cantidad de generación, debido a que el tipo de productos 

generan estos desechos son altamente consumidos por los comensales.  

Los residuos sanitarios ocupan el cuarto lugar en generación debido a que mientra s más 

visitantes tenga el establecimiento, existe mayor generación de este tipo de desecho por el uso 

de las instalaciones sanitarias. 

Durante la semana de estimación no se evidenció otro tipo plásticos que no sean botellas de 

agua, jugos o gaseosas, la mayor parte de las botellas los clientes se las llevan consigo durante 

su viaje, por esta razón se evidencia una baja generación de este residuo.  

Los representantes de los establecimientos evitan adquirir su materia prima con cartones debido 

a que, como se expuso anteriormente, el camión recolector no se lleva este residuo y para evitar 

generarlo, solicitan a los distribuidores no les entreguen este material, en los casos donde si 

existe generación no se pudo evitar su entrega. 

Los residuos con menor porcentaje de generación no serán tomados en cuenta en las posteriores 

discusiones debido a que no todos los restaurantes generan este tipo de residuos y desechos.  

3.1.3 Comparación de la GPC y el porcentaje de generación por tipo de residuo entre 

restaurantes. 

A continuación, se muestra como ejemplo el cálculo de la generación per cápita del restaurante 

El Colorado. 𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢𝑜𝑠 (𝑘𝑔)𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑐𝑜𝑚𝑒𝑛𝑠𝑎𝑙𝑒𝑠 ∗ 𝑑í𝑎 

Ecuación 3. Cálculo de la generación per cápita 
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𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑚𝑒𝑛𝑠𝑎𝑙𝑒𝑠  𝑝𝑜𝑟 𝑑í𝑎 = 2000 𝑐𝑙𝑖𝑒𝑛𝑡𝑒𝑠 𝑎 𝑙𝑎 𝑠𝑒𝑚𝑎𝑛𝑎7 𝑑𝑖𝑎𝑠 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑠𝑒𝑚𝑎𝑛𝑎  

𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑚𝑒𝑛𝑠𝑎𝑙𝑒𝑠 𝑝𝑜𝑟 𝑑í𝑎 = 143 𝑐𝑜𝑚𝑒𝑛𝑠𝑎𝑙𝑒𝑠 𝑎𝑙 𝑑í𝑎 

 

𝐺𝑃𝐶 = 44 (𝑘𝑔)143 𝑐𝑜𝑚𝑒𝑠𝑎𝑙𝑒𝑠 𝑎𝑙 𝑑í𝑎 

 

𝐺𝑃𝐶 = 𝑂, 308 𝑘𝑔𝑐𝑜𝑚𝑒𝑛𝑠𝑎𝑙 ∗ 𝑑í𝑎 

 

Tabla 12. Comparación de la GPC semanal entre restaurantes 

 

En la tabla 7 se presenta la comparación de la generación per cápita semanal por tipo de residuo 

de cada restaurante. En la figura 10 presentada a continuación se detalla los valores para una 

mejor comprensión. 

Comparación de GPC semanal de residuos más producidos por restaurante de 
Nanegalito 

 
Tipo de 
residuo 

El Colorado El Propio Gato Fritadas 
Sabrosón 1 

Fritadas 
Sabrosón 2 

Orgánicos 1,91 
kg/#pax.día 

2,33 
kg/#pax.día 

2,52 
kg/#pax.día 

0,84 
kg/#pax.día 

Lavaza 1,98 
kg/#pax.día 

2,99 
kg/#pax.día 

4,38 
kg/#pax.día 

1,46 k 
kg/#pax.día 

Común 1,12 
kg/#pax.día 

1,14 
kg/#pax.día 

0,64 
kg/#pax.día 

0,22 
kg/#pax.día 

Plásticos 0,20 
kg/#pax.día 

0,18 
kg/#pax.día 

0,41 
kg/#pax.día 

0,04 
kg/#pax.día 

Sanitarios 0,24 
kg/#pax.día 

0,24 
kg/#pax.día 

0,42 
kg/#pax.día 

0,14 
kg/#pax.día 
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Figura 10. Comparación de GPC semanal de residuo más producido por restaurante en 

kilogramos 

En la figura 10 se puede evidenciar que el restaurante con mayor generación per cápita semanal 

por tipo de residuo es Fritadas Sabrosón 1, debido a que es el restaurante más visitado de 

Nanegalito, lo que explica su elevada generación de residuos. 

A continuación, se muestra como ejemplo el cálculo del porcentaje de residuos orgánicos del 

restaurante El Colorado. 

 

𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒 = 𝑃𝑖𝑊𝑖 ∗ 100 % 

Ecuación 4. Porcentaje de residuos 

𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒  𝑑𝑒 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢𝑜 𝑜𝑟𝑔𝑎𝑛𝑖𝑐𝑜 = 272,58 𝑘𝑔831,09 𝑘𝑔 𝑥 100 % 

 𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒  𝑑𝑒 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢𝑜 𝑜𝑟𝑔á𝑛𝑖𝑐𝑜 = 32,8 % 
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0,50

1,00
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2,50

3,00

3,50

4,00

4,50

5,00

Orgánicos Lavaza Común Botellas plasticos Sanitarios

El Colorado El Propio Gato Friadas Sabrosón 1 Friadas Sabrosón 2
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Tabla 13. Comparación del porcentaje de generación por tipo de residuo entre restaurantes 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la tabla 8 se presenta una recopilación de los porcentajes de generación de residuos por tipo 

de residuo de los 4 restaurantes estudiados, para una mayor comprensión de la misma se 

describe la información propuesta en la figura 7. 

 

Figura 11. Comparación del porcentaje de residuos semanal producidos por los restaurantes de 

Nanegalito en kilogramos 

 

En la figura 11 se pueden apreciar los valores de porcentaje de generación de residuos por tipo 

de residuo por cada restaurante, en residuos orgánicos el restaurante con mayor porcentaje de 

generación es Fritadas Sabrosón 1 debido a que, al ser el restaurante más popular de la 

0,0%

10,0%

20,0%

30,0%

40,0%

50,0%

60,0%

Orgánico Lavasa Común Sanitario Plásticos

El Colorado El Propio Gato Fritadas Sabrosón 1 Fritadas Sabrosón 2

Comparación del porcentaje de residuos semanal producidos por restaurantes de 
Nanegalito 

 
Tipo de 
residuo 

El Colorado El Propio 
Gato 

Fritadas Sabrosón 
1 

Fritadas Sabrosón 
2 

Orgánicos 32,8% 33,8% 52,2% 29,3% 
Lavaza 34,1% 43,5% 26,2% 50,8% 
Común 19,3% 16,5% 13,3% 7,5% 

Plásticos 4,1% 3,6% 6,6% 4,9% 
Sanitarios 3,5% 2,6% 1,2% 1,2% 
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parroquia, tiene una mayor demanda de alimentos, dando como resultado una mayor cantidad 

de generación de residuos orgánicos, ya que, estos son la materia prima para la preparación de 

los alimentos. 

El restaurante Fritadas Sabrosón 2 presenta una mayor cantidad de lavaza en comparación con 

el resto de restaurantes. Dicho restaurante se ubica en la cabecera de la parroquia y posee 

estacionamiento, características que influyen en que los comensales consuman sus alimentos 

dentro del establecimiento lo que genera gran porcentaje de lavaza (sobras de comida).  

El restaurante El Colorado es el mayor generador de residuos comunes, por las razones antes 

expuestas, además de que, la mayoría de estos residuos provienen de empaques de alimentos 

usados en la preparación de los platillos. 

Fritadas Sabrosón 1 es el mayor generador de residuos sanitarios, esto debido a que como se 

expuso anteriormente es el restaurante más popular pero no posee parqueadero, por lo que los 

comensales piden sus alimentos para llevar y aprovechan su visita al restaurante para usar los 

servicios higiénicos. 

El Colorado es el restaurante con mayor generación de residuos plásticos, la razón de esto es 

que, al ser un paradero y restaurante, los comensales pueden servirse sus alimentos y descansar 

de su viaje en las instalaciones, al pasar más tiempo en este se consume en demasía gaseosas, 

aguas, jugos entre otros y se desechan las botellas en el restaurante lo que genera más cantidad 

de plásticos.  

3.1.4 Generación semanal de aceite residual comestible.  

A continuación, se muestra la cantidad de aceite residual comestible que se genera 

semanalmente en los restaurantes de Nanegalito.  

Tabla 14. Generación semanal de aceite residual comestible en litros por restaurante 

 

 

 

 

En la tabla 9 se muestran los valores de la generación semanal de aceite residual en cada 

establecimiento en litros, el aceite usado por los restaurantes es el “Tri Reinado” de Danec, 

Generación semanal de aceite por restaurante en litros 
 

El Colorado El Propio 
Gato 

Fritadas 
Sabrosón 1 

Fritadas 
Sabrosón 2 

30 40 62 26 
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mismo que compran por galones y almacenan el material usado para entregar a vecinos del 

sector. 

 

Figura 12. Porcentaje de generación semanal de aceite residual por restaurante en litros 

En la figura 12 se evidencia que Fritadas Sabrosón 1 es el que más genera aceite residual, debido 

a que el principal platillo que ofrecen es la fritada y como se explicó anteriormente es el 

restaurante más popular de la parroquia, lo que se traduce en mayor producción de aceite 

residual. 

Actualmente el aceite residual comestible es envasado en canecas, este es entregado o comprado 

por vecinos del sector, para reutilizarlo en el área agrícola y doméstica.  

3.2 Capacitación de la guía de manejo integral de residuos sólidos y aceites 

residuales comestibles y el cuestionario de autoevaluación 

La capacitación se realizó el miércoles 8 de septiembre del año 2021, con los representantes de 

los restaurantes y trabajadores de los establecimientos de Nanegalito en los horarios de 8:00 am 

a 12:30 para evitar interrumpir las actividades de los establecimientos. Se presentaron los 

resultados del proyecto además de la explicación del contenido de la guía y como usarla, se 

tuvo una buena acogida por parte de los participantes, existieron varias dudas respecto a los 

temas expuestos mismas que fueron solventadas en el momento. A continuación, se presenta 

un resumen de las dudas que existieron. 

 

30 litros

40 litros
62 litros

26 litros

El Colorado

El Propio Gato

Fritadas Sabrosón 1

Fritadas Sabrosón 2
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Tabla 15. Dudas de los asistentes sobre la capacitación 
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4 Conclusiones y recomendaciones  

4.1 Conclusiones  

• El diagnostico ayudó a determinar el manejo actual de los residuos sólidos y aceites 

residuales comestibles, arrojó un estimado de las cantidades generadas semanalmente, 

se recolectó está información a través de entrevistas, visitas de campo y documentos on 

line. 

• Se obtuvo una lista de los 32 restaurantes existentes en la parroquia con su ubicación, 

nombre y contactos, de los cuales 4 formaron parte de la realización del proyecto. En 

estos 4 establecimientos se realizó una estimación de residuos y desechos. 

• De la estimación de datos se obtuvo que, los residuos más generados de los restaurantes 

son la lavaza con el 37,7% y orgánico con el 37,2%, este el porcentaje de la sumatoria 

semanal por tipo de residuo de los 4 restaurantes en kilogramos. Se obtuvo que el 

restaurante con mayor generación per cápita es Fritadas Sabrosón 1 ya que es el mayor 

generador de residuos orgánicos, lavaza, plásticos y sanitarios. 

• La guía de manejo integral de residuos sólidos y aceites residuales comestibles, contiene 

varias secciones divididas en; almacenamiento temporal, aprovechamiento de residuos 

(orgánicos y reciclables), diferenciación de tacos por tipos de residuos y desechos, 

alternativas de gestión de residuos no aprovechables y un cuestionario de 

autoevaluación de Buenas Prácticas Ambientales de residuos.  

• Las alternativas de gestión de residuos que forman parte de la guía, fueron elegidas con 

base en las necesidades y peticiones de los representantes de los restaurantes de 

Nanegalito, con el fin de que estas ayuden a mejorar el manejo actual de los residuos y 

la imagen del restaurante. 

• Las alternativas de gestión de residuos fueron basadas en: la pirámide de jerarquización 

de residuos, (reutilización, reciclaje y minimización), normas como la INEN 2841, la 

legislación ambiental ecuatoriana vigente y otras guías de referencia. 

• El cuestionario de autoevaluación fue elaborado como herramienta complementaria de 

la guía de manejo integral de residuos, para evaluar el desarrollo de la inclusión de las 

alternativas. 

• El cuestionario de autoevaluación fue desarrollado en referencia a las Buenas Prácticas 

Ambientales de residuos en restaurantes, la situación actual del manejo de los residuos 
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sólidos en los restaurantes y en guías referenciales. Esta guía cuenta con los pasos 

explicativos de cómo debe ser llenada. 

• Las capacitaciones fueron efectuadas en las instalaciones de los restaurantes, donde se 

expuso una presentación de ambas guías con sus principales secciones, datos 

informativos sobre los temas tratados dentro de las mismas. Se presentó un espacio 

específico para respuesta de preguntas y dudas acerca de las guías. 

4.2 Recomendaciones 

• Se recomienda ejecutar una caracterización de residuos y no una estimación, debido a 

que la caracterización abarca más profundamente el análisis de los residuos, está 

caracterización se debería hacer en temporadas altas y bajas presentes a lo largo del año 

para poder tener datos representativos de la generación de residuos. Organizar grupos 

de personas que colaboren con la caracterización de residuos, debido a que los 

establecimientos no cuentan con el tiempo suficiente para realizar este tipo de actividad. 

• Coordinar con las autoridades pertinentes para hacer socializaciones de proyectos 

masivas, con el fin de crear mayor interés en la población y de esta manera poder tener 

la apertura necesaria en sus establecimientos, para realizar los procesos de investigación 

necesarios, esto ayudará a tener datos más exactos de la realidad del manejo de residuos 

en los restaurantes de la parroquia. 

• Desarrollar talleres didácticos para los dueños y trabajadores de los restaurantes, con la 

finalidad de llamar su atención para que participen en el proyecto, estos pueden contar 

con información sobre los impactos que generan los restaurantes al ambiente, ejemplos 

claros y básicos de como reciclar o minimizar su generación de residuos. 

• Realizar encuestas y entrevistas a los representantes de los restaurantes, mismas que 

ayudarán a recopilar información sólida y necesaria para levantar una línea base para el 

desarrollo de futuros proyectos. 
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