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RESUMEN

En la Escuela de Gastronomia de la Facultad de Salud Publica se pretende difundir la forma como
se lleva a cabo el manejo de los residuos sélidos en el restaurante de la Escuela de Gastronomia
de la ESPOCH con la finalidad de mejorar sus condiciones en el servicio brindado.

Se identific6 la necesidad de dar a conocer como se realiza el manejo de los residuos soélidos
comerciales, ademas de las practicas que se vienen efectuando es necesario implementar cierto
manejo ambiental que resulte ser adecuado y que permita tener una mayor calidad en el proceso
en lo que respecta al servicio del restaurante con la finalidad de minimizar los impactos
ambientales generados por la presencia de basura en el mismo.

Durante este trabajo se realizé el levantamiento de la linea base, ademas se aplicaron encuestas a
los usuarios del restaurante de la Escuela de Gastronomia para conocer la forma como manejan
los residuos soélidos de la produccion de cocina tanto organicos e inorganicos y una ficha
ambiental para realizar la caracterizacion del Area de Influencia tanto del Medio Fisico, Medio
Biotico, Medio Socio-Cultural, ademéas se ha contado con informacion proporcionada por el
Personal responsable del Restaurante, se han consultado las Normas Ambientales TULAS LIBRO
VI Anexo 6 para el Manejo de Desechos Sélidos no Peligrosos, se ha determinado la Produccion
Per Céapita que el restaurante genera correspondiente a 0.20 Kg/Hab/dia. o 0.45Ib/Hab/dia y un
total de residuos generados por semana de 250.61lb o 113.91Kg. durante una semana de trabajo
diario en el mismo y finalmente se han realizado encuestas a los estudiantes en lo que respecta al
reciclaje.




ABSTRACT

In the Gastronomy School of the Public Health Faculty, has developed an Environmental
Management Plan of Solid Waste for the restaurant in order to improve conditions in the service
provided.

We identified the need to publicize how the management of commercial solid waste is carried out, in
addition to the practices that are being carried out, it is necessary to implement certain
environmental management that is adequate and that allows for a higher quality in the process.
Regarding the service of the restaurant in order to minimize the environmental impacts generated
by the presence of garbage in it.

During this job, the results of the baseline surveys were also applied to the Restaurant’s users of
the Gastronomy School in order to know the way they handle solid waste from the production of
both organic and inorganic cooking and environmental tab for the characterization of the influences
area of the Physical Environment , Biotic Environment , Socio- Cultural Environment, Also it has
collected information provided by the attendant staff for the restaurant , it has consulted to the
Environmental Standards TULAS BOOK VI Annex 6 for Solid Waste Management non-hazardous ,
and it has determined the Per Capita Production that the restaurant generates: 0,20 Kg / Pop . /
Day. And the weekly waste total of 113, 91 Kg, working every day and finally, it has surveyed to
students about recycling.

PALABRAS CLAVES

Residuos sélidos, Manejo Ambiental, Contaminacion, Desechos, Residuos no Peligrosos, Difusion,
Capacitacién

INTRODUCCION

Algo que resulta inevitable es que cada dia en el mundo se generan toneladas de residuos que
pueden afectar al medio ambiente. Pero no todos son dafinos para el hombre, como los
denominados “residuos no peligrosos”. Este tipo de residuos son aquellos que no se encuentran
catalogados asi, por no presentar caracteristicas de peligrosidad.

Aquellos residuos que son generados en establecimientos comerciales y mercantiles, tales como
almacenes, bodegas, hoteles, restaurantes, cafeterias, plazas de mercado y otros, por definicion
se los conoce como Desecho Sélido Comercial dentro de los Desechos no Peligrosos. Cuyo
concepto esta estipulado en las Normas Ambientales TULAS LIBRO VI Anexo 6 para el Manejo de
Desechos Solidos no Peligrosos desde su generacion hasta su disposicion final. (ESPOL LIBRO
VI, 2012)

Este tipo de residuos pueden constituirse un problema para la sociedad, si tomamos en cuenta que
no siempre se realiza una correcta clasificacion de los residuos generados en los restaurantes en
el area de cocina, los mismos que debido a las actividades humanas modernas y al consumismo
han incrementado la cantidad de basura generada, adicionalmente la falta de un compromiso
ambiental puede generar contaminacién que provoque tanto dafio al ambiente como afecciones a
la salud.

Para Evaluar el Impacto Ambiental se considerd la aplicacion de una ficha ambiental con la
finalidad de determinar los parametros afectados basados en acciones contaminantes o que
generen alteraciones al ambiente, se obtuvo informacién pertinente de la Direccién de Escuela, se
realizaron encuestas a las personas encargadas de realizar el aseo del restaurante y de igual
manera a un grupo de estudiantes, se generd un reconocimiento del sitio determinando la
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preparacion de los distintos men(is que se expenden actualmente en el restaurante. (Gomez Orea,
2007)

Para hacer el levantamiento de la linea base se recopilé informacién mediante entrevistas con el
Director y secretaria de la escuela de Gastronomia, encuesta, asistencia al local para ser participes
de las diferentes preparaciones como clientes politécnicos, observacion del manejo de residuos
sélidos no peligrosos, aplicacién de una ficha ambiental, jerarquizando los tipos de impactos
positivos y negativos, se clasificaron de manera adecuada los residuos sélidos tanto organicos
como inorganicos en reciclables y no reciclables, se determiné la produccién precipita PPC diaria
de residuos generados en el area determinada y la cantidad semanal de Residuos sélidos
generados.

El objetivo de este Estudio Ambiental es dar a conocer los resultados del manejo de los residuos
sélidos de manera adecuada, planteando soluciones viables que permitan el aprovechamiento y
reciclaje de aquellos componentes comercializables de la basura.

RESIDUOS SOLIDOS.

Se define como residuo a aquella materia que no tiene ningun valor econémico, o a cualquier
material que su propietario destina al abandono, siendo mas apropiado la denominacién de residuo
que la de desperdicios, desechos 0 basuras, debido a que implica un deseo/necesidad de
deshacerse de tales materiales, por no atribuirles valor suficiente para conservarlos. Esta carencia
de valor puede ser debida a varias causas:

- No poder reutilizar los materiales abandonados por no existir la tecnologia adecuada de
recuperacion.

- La dificultad de comercializacion de los productos recuperados, debido a los elevados
costos de recuperacion; o

- La no existencia de mercados para estas materias, 0 a rechazo de los productos. (Bustos,
2007)

Un residuo sélido es el objeto, sustancia o elemento que puede ser reutilizado o reciclado mediante
sistemas de tratamiento manual (residuos orgénicos) o de maquinas recicladoras (residuos
inorganicos)

CLASIFICACION POR LAS CARACTERISTICAS ASOCIADAS AL MANEJO

a) Residuos soélidos organicos
b) Residuos solidos inorganicos
c) Desechos sélidos generales
d) Desechos sdélidos pétreos.

e) Desechos peligrosos.

GENERACION DE RESIDUOS.

Produccidon Per Capita PPC

La produccion de los residuos sélidos domésticos constituye una variable que depende del tamafio
de la poblacion y las caracteristicas socioecondmicas, la misma que asocia tamafio de la

poblacién, cantidad de residuos y el tiempo expresandose en Kg/habitante/dia.

Tedricamente se la puede estimar haciendo uso de la siguiente férmula: (Bustos, 2007)

_ kgrecolectados Ec.1
N°habitantes

PPC




MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS.

Constituyen el conjunto de todas aquellas politicas y procedimientos que conforman el sistema de
manejo de los residuos sélidos y cuya finalidad es realizar una gestion que sea econémica y
ambientalmente adecuada. (Avellaneda, 2000)

Sistema de manejo de residuos sélidos
Este importante determinar que el sistema de manejo de residuos soélidos se compone de cinco
subsistemas que son: (Mufioz, 2008)
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FIG. N°1 SISTEMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

IMPACTO AMBIENTAL.

Es cualquier alteracién de las condiciones ambientales o la creacién de nuevas condiciones
ambientales beneficiosas (+) o0 adversas (-) causadas por una accion de una obra de desarrollo.
(Canter, 1997)

EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL. EIA

Esta definida como la identificacion y valoracién de los impactos potenciales de proyectos, planes,
programas o acciones normativas relativas a los componentes fisico-quimicos, biéticos, culturales y
socioeconomicos del entorno.

PLAN DE MANEJO AMBIENTAL DE RESIDUOS SOLIDOS

BASE LEGAL

Todas las actividades productivas, estan regidas en la Legislacion Ecuatoriana vigente, por tanto,
bajo los lineamientos técnicos y la normativa respecto a la preservacion del medio ambiente, se ha
considerado para la realizacion del presente estudio ha sido analizada en el marco de los
instrumentos juridicos descritos a continuacién:

LA CONSTITUCION POLITICA DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR, publicada en el R.O. N° 449
del 20 de octubre del 2008 Titulo 1l: DERECHOS, Capitulo segundo: Derechos del buen vivir,
Seccidn segunda: Ambiente sano, en los articulos 14, 15 y 66 numeral 27.

NORMATIVA AMBIENTAL

Segun la normativa nacional Texto Unificado de Legislacion Ambiental Secundaria TULAS- Libro
VI: Anexo 6, Literal 4 y el Anexo 2. Esta norma establece los procedimientos generales en el
manejo de los desechos sélidos no peligrosos, desde la generacion hasta la disposicion final; y las



normas de calidad que deben cumplir los desechos sélidos no peligrosos para cumplir con
estandares que permitan la preservacion del ambiente.

El Plan de Manejo Ambiental. PMA Es un documento que establece en detalle y en orden
cronolégico las acciones que se requieren para prevenir, mitigar, minimizar, controlar, corregir y
compensar los posibles impactos ambientales negativos, o0 acentuar los impactos positivos
causados en el desarrollo de una acciéon propuesta. Por lo general el PMA consiste en varios sub-
planes o programas, que dependen de las caracteristicas de la actividad o proyecto propuesto.
(Gavilanez, 2012)

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

e  Difundir y promover el uso del Modelo de Gestion de Residuos Sélidos del Restaurante
de Gastronomia para mejorar la Calidad Ambiental del mismo

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer procedimientos practicos que sean de facil comprension destinados a la
prevencion y control de afectaciéon ambiental.

e Fomentar un cambio de actitud en los usuarios a través del fortalecimiento de la
capacidad de gestion de los residuos sélidos.

. Incentivar un manejo integral de los residuos sélidos mediante un sistema que incluya la
clasificaciébn adecuada dentro del restaurante mediante una recoleccion diferenciada,
tratamiento y disposicion final.

RESULTADOS ESPERADOS.

e Los usuarios deben enfocarse en una cultura ambiental de reduccién, reciclaje y
reutilizacion de los residuos solidos.

e Los estudiantes que se encuentran a cargo del restaurante deben realizar una clasificacion
de los residuos soélidos en la fuente, demostrando un cambio de actitud ambiental.

El presente Plan de Manejo ambiental consta de:

——| PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

1. Programa de Manejo de Desechos Sélidos

2. Programa de reduccion de la contaminacién por
la aeneracion de residuos soélidos

3. Programa de Comunicacién, Capacitacion y
Educacion

4. Programa de Contingencia

5. Programa de Monitoreo y Seguimiento.




FUENTE: Gavilanez, M., Zurita, M., Moreno A.

1. PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS

El Plan de Manejo de Desechos Sélidos (PMD) ha sido creado para definir procedimientos para:
clasificar en la fuente, almacenar correctamente, reutilizar, reciclar y disponer adecuadamente los
desechos sélidos generados en el restaurante de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH. para
el cual se recomienda el manejo adecuado, ademas de un plan de minimizacién de desechos, el
control y las medidas de prevencién, tratamiento y disposicién final para no causar contaminacion
en los recursos agua, aire y suelo. (Gavilanez, 2012)

Clasificacion de los desechos sélidos
Se han identificado los siguientes tipos de desechos sélidos:
» Organicos

* Inorganicos

Por ser residuos incompatibles, su manejo debe ser por separado, asi como se plantea en el
presente programa.

Frecuencia de generacion de desechos

En la siguiente tabla se describe detalladamente los tiempos en los que se genera los desechos
sélidos.

TABLA N°1

FRECUENCIA DE GENERACION DE DESECHOS

TIPO DE DESECHOS SEMANAL | DIARIO
DESECHOS DE VIDRIO X

DESECHOS PLASTICOS X
DESECHOS ORGANICOS X
CARTON Y PAPEL X

FUENTE: Gavilanez, M., Zurita, M., Moreno A.

Procedimientos de manejo de desechos solidos
- Impactos Para Prevenir
Los impactos para prevenir por medio del programa de manejo de desechos soélidos son:

¢ Impacto visual, mal aspecto en sus alrededores y parte interior, que no de una buena imagen
del restaurante.

e Impacto en la salud, prevenir potenciales enfermedades por la presencia de vectores infectos
contagiosos o transmisores de enfermedades.

- Manejo

Para el manejo de desechos sélidos comunes se debe tomar en cuenta ciertas disposiciones
generales:



Clasificacion en la fuente: los desechos seran separados de acuerdo con su clase en la fuente
generadora, para esto se debera proveer de recipientes apropiados para cada uno de ellos
identificados por color de acuerdo al tipo de desechos.

- Color verde: para desechos organicos

- Color negro: para desechos inorganicos

Medidas preventivas para la generaciéon de desechos

Las medidas preventivas para la generacidon de desechos consisten en la implementacién de las
3R, es decir, reducir, reusar, reciclar en la medida de lo posible.

Para ello se debe implementar el sistema de separacién de desechos y de compactacion del
carton, papel y plastico para disminuir su volumen, para de esta manera reducir al maximo los
desechos y optimizar la disponibilidad de espacio en el centro de acopio. (Mufioz, 2008)

Medidas de disminucién o minimizacién de desechos

* La disminucion de desechos puede ser una practica de todos los dias a ser implementada
internamente, por medio de capacitacion.

* La politica de disminuciéon de desechos debe estar dirigida a utilizar en todos los casos posibles
envases, de cualquier tipo y finalidad, que sean retornables. Con esto se lograria no generar
residuos.

2. PROGRAMA DE REDUCCION DE LA CONTAMINACION POR LA GENERACION DE
RESIDUOS SOLIDOS.

Prevencion de la contaminacion

El uso de materiales, procesos, o practicas que reducen o eliminan la creaciéon de contaminantes o
basuras en la fuente de origen, todo ello previo a reciclaje, tratamiento o disposicién. Incluye el
disefio de productos y procesos que conducen a una educacién o eliminacién de la contaminacion
producida por el fabricante o usuario de los productos. (Gavilanez, 2012)
Un programa efectivo:

e Protege la salud publica y el medio ambiente

¢ Reduce el riesgo de responsabilidad civil o criminal

¢ Reduce los costos de operacién

e Aumenta la moral y nivel de participacion de los empleados

¢ Mejora laimagen de la compafiia en la comunidad

3. PROGRAMA DE COMUNICACION, CAPACITACION Y EDUCACION.

Es importante que los temas de participacion ciudadana y educacion ambiental se traten como ejes
transversales en la implementacion del presente PMA ya que permite mantener un acercamiento
directo con la poblacion beneficiada, explicar los alcances y ejes de trabajo que deberan
desarrollarse con el principal objetivo de lograr el cambio de actitud en el ambiente social y
ambiental.



La fase de socializacion de este plan es importante para realizar un levantamiento de las
potenciales necesidades de capacitacién de la poblacion involucrada, de esta manera sera posible
construir y consolidar los temas de capacitacién a ser impartidos en funcion de lo que el plan
pretende alcanzar en su area de influencia. El proceso de capacitacion sera dirigido a los
responsables del restaurante de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH

Es importante indicar que dentro de la tematica a tratarse en el proceso de capacitacién se
disefiara e implementara un modulo de gestién local de residuos sélidos en el que se desarrollaran
los temas que se indican a continuacion:

- Socializacién del presente estudio.

- Nociones basicas y conceptualizacion de RS, origen y clasificacion.
- Manejo inadecuado de los RS: realidad local.

- Reduccion, reutilizacion y reciclaje.

4. PROGRAMA DE REHABILITACION DE LAS AREAS AFECTADAS

Acordar con las autoridades la realizacién de mingas de limpieza y mantenimiento de las areas
aledafias al Restaurante en estudio, para mitigar la contaminacién visual, promoviendo un plan de
recuperacién, ornamentacién y revegetacién natural. Colocar rétulos y slogans con mensajes
ambientales, que ademés del mensaje aclaren que se trata de un &rea de recuperacion y su
prohibicion a botar basura. (Gavilanez, 2012)

5. PROGRAMA DE CONTINGENCIA

Este plan establece medidas de accion para enfrentar accidentes y cualquier situacion de
emergencia durante la operacion de las actividades exploratorias, contempla:

- Determinacion de medidas para la prevencion de la contaminacion.

- Planificacion, ejecucion, coordinacion y control de la implementacion de los procedimientos
para la prevencion de la contaminacion.

- Lacentralizaciéon de la informacidn y mejor utilizacion de los recursos disponibles.

- El empleo O6ptimo de los recursos, tanto humanos como materiales, para un rapido
control de la contaminacion.

6. PROGRAMA DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO

Con el propésito de monitorear y controlar el estado del area de estudio se recomienda realizar
semestralmente una evaluacién del manejo de residuos soélidos. En cuanto al componente social,
es importante que una vez realizada la difusién del PMA y capacitaciones programadas en cuanto
a concienciacion y el fomento de la clasificacion adecuada de desechos y residuos soélidos, se
determine cudl es la percepcion de los usuarios del restaurante, asi como los estudiantes y
personal a cargo del mismo respecto a las mejorias que se evidencien luego del cumplimiento del
presente Plan de Manejo Ambiental. (Gavilanez, 2012)

Luego de un afio se recomienda actualizar el diagnostico del sistema de aseo con la finalidad de
calcular la produccion per capita de los residuos, tipo y caracteristicas de los subproductos,
estimacioén de porcentajes tanto de residuos organicos, como inorganicos y evaluar la eficiencia del
modelo de gestién vigente en coordinacion con las autoridades de la escuela.

MATERIALES Y METODOS



CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

Provincia: Chimborazo

Canton: Riobamba

Parroquia: Lizarzaburu

Ubicacion: Panamericana Sur Km 1%

TABLA N° 2 MATERIALES Y EQUIPOS

Botiquin de emergencia Mascarilla
Tijeras Céamara fotografica
Termdmetro
. Refrigeradores
Equiposy Guantes
Materiales Fundas plasticas
Materiales de Lapiz Marcadores
Oficina Hojas de evaluacién Hojas de papel bond
Computadora Copias Xerox
Esferos Ficha Ambiental

Fundas de polietileno (fundas para basura) de color negro
domestica de 29” x 36” o 74cm x 92cm (No existe norma INEN
al respecto).
Fundas de polietileno (fundas para basura) de color verde
domestica de 23" x 28” o0 58cm x 71cm (No existe norma INEN
al respecto).
Balanza de plato con capacidad minima de 30 Kg.
Materiales para el Cuaderno de apuntes, esferos.

Muestreo y Marcadores para rotular las fundas de muestreo.
caracterizacion. Guantes de caucho.
Hojas para encuestas, etiquetas.
Mandil, mascarillas, agua, alcohol y desinfectante
FUENTE: Gavilanez, M., Zurita, M., Moreno A.

METODOLOGIA EMPLEADA

Para el presente trabajo se determind el area de cocina para la preparacion de alimentos del
restaurante donde se da la generacion de residuos sélidos RS y se establece la composicion fisica
de los mismos, determinandose la cantidad de residuos sélidos generados por semana y la
produccion per capita de los mismos. Para realizar la evaluacién del impacto ambiental del
restaurante se consideré la aplicaciéon de una ficha ambiental en la cual se determind los
parametros afectados basados en aquellas acciones que se consideran contaminantes del
ambiente o generadoras de alteraciones al mismo, ademas se aplicaron encuestas a las personas
encargadas de realizar el aseo, preparacién y consumo en el mismo, también se realizé un
reconocimiento del sitio a evaluar determinando los productos que se utilizan a diario para la
elaboracién de los distintos alimentos, la cantidad de residuos sélidos generados y sus posibles
fuentes de contaminacion, ademas se efectudé una investigacion de campo para realizar el
levantamiento de la linea base.

Los métodos utilizados son los siguientes:
a) Metodo Cientifico: Las ideas, conceptos y teorias aqui expuestas son verificables como

vdlidas y han servido para recopilar toda la informacion necesaria para establecer el Plan
de Manejo Ambiental.



b) Método Cuantitativo: Se interpretan y procesan datos para obtener la cantidad de residuos

sélidos generados y la Produccion Per Capita.

La investigacion es de tipo cuasi-experimental porque nos estamos basando en la clasificacion del
tipo de residuos sélidos para verificar cuales son los que se generan en mayor proporcion y
establecer las mejores propuestas para su mejor procesamiento.

ANALISIS DE LA BASURA.

Obtencién de informacion.

Una vez definido el tamafio de la muestra (puntos a muestrear) se realiz6 el siguiente
procedimiento:

Definicion del lugar donde se realizara la caracterizacion de los residuos.

Identificacion de residuos solidos generados en el restaurante en funcion de las actividades
que se realizan.

Explicacibn a las autoridades acerca del trabajo a realizarse y su importancia,
solicitAndoles se permita realizar el muestreo en el restaurante.

Comunicacién de los objetivos y metodologia del trabajo.

Comunicaciéon a los participantes acerca del muestreo que se desarrollara 4 dias a la
semana en el lapso de 2 semanas.

Se entregaron fundas de plastico vacias a los participantes indicandoles la forma como se
va a proceder a realizar la clasificacion de los residuos tanto organicos (fundas verdes),
como inorganicos (fundas negras) y fundas pequefias para la basura del bafo. Estas
fundas fueron codificadas y debidamente rotuladas con un cédigo numerado con la
finalidad de evitar confusiones.

Las fundas plasticas fueron recogidas juntamente con los residuos clasificados para su
respectivo pesaje.

Se realizé la respectiva caracterizacién y el procedimiento restante.

RESULTADOS Y DISCUSION

Luego de haber realizado la separacion de los residuos sélidos

TABLA N° 3 RESIDUOS SOLIDOS Lbs y Kg (1 semana)

Residuos sélidos generados en el Restaurante de la Escuela de Gastronomia

bia ol\:lg. Pap. | Cart. | P.S | PL.LR | Vid. | Metal In'(\J/Ir.g. fgfacl’

(Lb) (Lb) | (Lb) | (Lb) | (Ib) | (Lb) | (Lb) (Lb) | Lb/dia

Lunes 56.30 | 1.54 | 0.24 | 0.26 | 0.98 | 0.19 0.00 3.21 59.51
Martes 68.59 1.66 0.36 1.18 | 0.18 1.07 0.39 4.84 73.43
Miércoles 58.60 | 1.46 | 0.23 0.28 | 0.97 | 0.21 0.00 3.15 61.75
Jueves 62.59 1.32 0.64 1.46 | 0.24 1.54 0.00 5.20 67.79
Peso Semanal Lbs 246.08 | 5.98 | 1.47 3.18 | 2.37 | 3.01 0.39 16.4 262.48
Promedio diario Lbs 61.52 | 1.50 | 0.37 0.80 | 0.59 | 0.75 0.09 4.10 65.62

FUENTE: Gavilanez, M., Zurita, M., Moreno A.
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TABLA N° 4 RESIDUOS SOLIDOS Lbs y Kg (2 semana)

Residuos sélidos generados en el Restaurante de la Escuela de Gastronomia

bia o'\:lé. Pap. | Cart. | P.S | PL.R | Vid. | Metal m'(\)"r'g' ':ftsa?
(Lb) (Lb) | (Lb) (Lb) (Ib) (Lb) (Lb) (Lb) Lb/dia
Lunes 50.27 | 1.35 | 065 | 0.56 | 0.78 | 0.34 0.14 3.82 54.09
Martes 63.44 | 1.23 | 0.72 | 0.97 | 0.24 | 0.67 0.45 4.28 67.72
Miércoles 53.69 | 1.99 | 0.38 | 045 | 0.67 | 0.27 0.30 4.06 57.75
Jueves 66.34 | 1.80 | 0.69 | 0.87 | 0.43 | 0.54 0.38 471 71.05
Peso Semanal Lb 233.74 | 6.37 | 244 | 285 | 2.12 | 1.82 1.27 16.87 | 250.61
Peso Semanal Kg 113.91
Promedio diario Lb 58.44 1.59 | 0.61 0.71 | 0.53 | 0.46 0.32 4.22 62.65
FUENTE: Gavilanez, M., Zurita, M., Moreno A.
TABLA N°5 PRODUCCION PER CAPITA DE RESIDUOS SOLIDOS
Peso Total de Po_lt_)(l)a;(;:on
Dias muestreados los Residuos Promedio por PPC PPC
enLb dias Lb/persona/ | Lb/persona/
dia dia
130 0.42 0.19
Lunes 54.09
145 0.47 0.21
Martes 67.72
y 132 0.44 0.20
Miércoles 57.75
150 0.47 0.21
Jueves 71.05
557 0.45 0.81
Peso Semanal Lb 250.61
o 139.25 0.45 0.20
Promedio diario Lb 62.65

FUENTE: Gavilanez, M., Zurita, M., Moreno A.

De acuerdo a los datos obtenidos en las dos semanas de recoleccién y separacion de los residuos
generados en el restaurante se han obtenido los siguientes resultados: una generacion de residuos
solidos de 250.611b 0 113.91Kg. por semana y una PPC de 0.20 Kg/Hab/dia. o 0.45Ib/Hab/dia que
se encuentra dentro de los parametros aceptables para esta.

En lo que respecta a los resultados obtenidos en las encuestas aplicadas podemos establecer que
los estudiantes que se encuentran a cargo del Manejo del servicio del restaurante pertenecen a
5°A y 5°B bajo la Coordinacion de dos Chef que son sus profesores de Cocina a la Carta y
Practica 2, la informacion recabada corresponde a la recoleccién de los residuos lo hacen en
fundas plasticas en su mayoria, las mismas que no cumplen con normas establecidas en cuanto a
colores para recoleccién de los mismos, cuentan con un servicio publico de recoleccién de basura
luego de que ellos han depositado en los respectivos tachos institucionales que aunque no todos
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corresponden a la escuela de gastronomia sirven para tal finalidad, el recorrido realizado se lo
efectlia a través de una camioneta a un promedio de 4 veces por semana durante la tarde
conforme lo indican los encuestados.

No existe informacién por parte de las autoridades en el sentido de que se cambien los horarios de
recoleccion.

La mayor parte de personas 11 de los encuestados coinciden con que el servicio de recoleccion es
bueno, frente a 6 que piensan que es regular.

La limpieza de area de cocina es efectuada por los estudiantes en general.

La mayoria de los encuestados desconocen el destino final de los desechos sdlidos generados en
la facultad, asi mismo estan conscientes del impacto ambiental que pueden generar este tipo de
desechos en su salud.

La mayor parte de las encuestas revelan que el manejo de la basura en el restaurante es regular y
que la disposicion de basura la califican como adecuada en un 50%, el 25% indica no conocer, el
otro 25% lo consideran como inadecuado.

CONCLUSIONES:

e Elrestaurante de la Escuela de Gastronomia no cuenta con los suficientes recipientes para
la recoleccién. Se pudo constatar que en el restaurante se maneja un solo recipiente el
cual no esta provisto de las fundas adecuadas del color especifico sin clasificar
debidamente los residuos organicos tal y como deberia ser para su reutilizacion

e La clasificacion si fuera la adecuada podrian ser utilizados de otra manera los residuos
para incluir en procesos culinarios optimizando la piel de las frutas y residuos de verduras
para mejorar y hacer otro tipo de fondos ademas de los clasicos.

e Se ha determinado la produccién Per Cépita y la cantidad de residuos sélidos que genera
el restaurante estableciendo que se encuentran dentro de parametros establecidos.

e Se ha llevado a cabo la Evaluacién del Impacto Ambiental del restaurante de la Escuela de
Gastronomia mediante una ficha ambiental y se han definido los programas ambientales
para generar la minimizacién de los impactos ocasionados por el mismo.

e Se ha incentivado la participacion de los estudiantes para que colaboren juntamente con
las autoridades para mejorar la situacion de la generacién de los residuos solidos
producidos en el Canton y asi establecer politicas que permitan evitar problemas
ambientales.
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NORMAS TECNICAS

ECUADOR. MINISTERIO DEL AMBIENTE.- Texto Unificado de Legislacion Secundaria (TULAS).-
Quito: MAE, Libro VI, Anexos LII. VI.
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