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RESUMEN
Dentro de los generadores de contaminacion, el aceite de cocina usado es un residuo que

al no gestionarse de forma correcta su disposicion final, afecta entre otros, 1as fuentes hidricas.
Muchos investigadores se han dado alatareade indagar € alcance de la gestion de este residuo y
las posibles soluciones para evitar que se le dé un manejo inadecuado; soluciones como centros
de acopio, planes de gestion y demas, han sido aplicados en diferentes zonas del pais con
objetivos similares: prevenir, minimizar y mitigar |os impactos ambiental es ocasionados por una
mala disposicion y tratamiento de este residuo.

Lainvestigacion se encuentra conformada por siete capitulos. En €l primer capitulo se
explican los aspectos generales de lainvestigacion: problemética, objetivos, y justificacion; en e
segundo capitulo se desarrolla el marco tedrico: antecedentesy el marco conceptual; en €l tercer
capitulo se explicala metodologia utilizada: método investigativo y los instrumentos de
recoleccion de informacion; en € cuarto capitulo se explicala situacion actual que se presenta en
el municipio de San José del Guaviare por parte de |os restaurantes de la zona de comidas con
respecto aladisposicion final del aceite de cocina; en e quinto capitulo serealizaun andlisis
sobre los resultados evidenciados en €l trabajo de campo; en el capitulo sexto se hace unabreve
explicacién sobre la propuesta que se plantea para solucionar |a problemética; en € séptimo
capitulo se procede a explicar de forma especifica | os objetivos, en alcance, indicadores, entre
otros factores, que se desarrollan en |a propuesta como estrategia para dar solucién ala
problemética.

Como conclusiones se puede establecer que efectivamente | os restaurantes del casco
urbano del municipio de San José del Guaviare utilizan €l aceite de cocina en grandes
proporciones y no realizan una correcta disposicion final, por o gque aproximadamente 300 litros
de aceite usado de cocina terminan en los fregaderos, sifones, acantarillas, y, por ende, se
presenta af ectacion de las fuentes hidricas.

Palabras clave: Plan de gestion, aceite de cocina, fuentes hidricas, contaminacion,

residuos
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ABSTRACT
Among the pollution generators, used cooking oil is awaste that, asits final disposal is

not managed correctly, affects, among others, water sources, so many researchers have taken on
the task of investigating the scope of the management of this waste and possible solutions to
prevent it from being mishandled; Solutions such as collection centers, management plans and
others have been applied in different areas of the country with similar objectives that are aimed
at preventing, minimizing and mitigating the environmental impacts caused by poor disposal and
treatment of this waste.

The investigation is made up of seven chapters. Thefirst chapter explains the general
aspects of the investigation: objectives, justification and the hypothesis; in the second chapter the
theoretical framework is developed: antecedents and the conceptual framework; The third
chapter explains the methodol ogy used: investigative method and information gathering
instruments; the fourth chapter explains the current situation that occurs in the municipality of
San Jose del Guaviare by the restaurants in the food court with respect to the final disposal of
cooking oil; in the fifth chapter an analysisis carried out on the results evidenced in the field
work; in the sixth chapter a brief explanation is made about the proposal that is put forward to
solve the problem; In the seventh chapter, the objectives, in scope, indicators, among other
factors, that are developed in the proposal as a strategy to solve the problem are specifically
explained. As conclusions, it can be established that effectively the restaurantsin the urban area
of the municipality of San José del Guaviare make a high use of cooking oil, but it does not have
acorrect disposal in large proportions, so approximately 300 liters of used oil of kitchen do not
have an adequate disposition, they end up being thrown affecting the water sources.

Keywor ds. Management plan, cooking oil, water sources, pollution, waste.
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1. GENERALIDADESDE LA INVESTIGACION

1.1  Introduccion

Con estainvestigacion se pretende estudiar una problematica que si bien ha sido objeto de
estudio por parte de otras investigaciones, en e municipio de San José del Guaviare no hasido
contemplada como un problema ambiental, por |0 que ante |a expectativa de conocer la
disposicion final que los restaurantes de la zona del casco urbano del municipio le dan al aceite
de cocina usado, se considerd pertinente realizar unainvestigacion paraevidenciar el consumo
mensual de aceite de cocina por parte de estos restaurantes, asi como también, la disposicion
final que hacen de este residuo y &l impacto que consideran |os propietarios y/o administradores
de restaurantes de San José del Guaviare, Guaviare, tiene parael medio ambiente al no ser
gestionado de forma correcta. Esta investigacion tiene lafinalidad de lograr establecer estrategias
de gestién mediante las cuales se prevenga, mitigue y minimice dicho impacto en contrade los
recursos naturales y el medio ambiente.

Residuos como € aceite de cocina usado tienen una gran afectacion a medio ambiente,
especialmente en las fuentes hidricas si se vierte por g emplo en los fregaderos, sifones,
alcantarillas o inodoros puesto que son considerados una fuente de contaminacion (Gonzalez,
2017); una sola gota de aceite puede llegar incluso a contaminar 1000 litros de agua (Ladera Sur,
2019), situacion que se agrava aln méas si se parte del hecho de que a afio aproximadamente se
calcula que una persona puede llegar a consumir 4 litros de aceite (Blanco, 2013), ademas de que
algunos generadores y consumidores de aceite de cocina no contemplan €l alcance quetiene el
no dar una correcta gestion a este tipo de residuos.

Sumado alo anterior, en algunas zonas del pais como |0 es el caso del municipio de San
José del Guaviare, no se realiza por parte de las autoridades seguimiento alguno a este tipo de
residuos y los mismos terminan siendo manipulados de manera incorrecta causando graves
afectaciones a medio ambiente y alas fuentes hidricas, ademas de |os dafios ocasionados alas
tuberias, e aumento del costo que tiene la depuracion de aguas residuales, laformacion de

peliculas superficiales en fuentes hidricas, entre otros (Macia, 2019).

11
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1.2  Problemadeinvestigacion

El uso de aceite en la cocina resulta ser imprescindible en e consumo diario delas
personas, pero asi mismo, este tipo de producto genera muchos residuos que al no ser manejados
de forma adecuada se convierten en un factor de alto grado de contaminacion, esto se presenta
bien sea porque las personas no dan un manejo y disposicion adecuado a aceite de cocina, por la
falta de herramientas o0 ausencia de un sistema de almacenamiento, recol eccion, transporte y
disposicion final o en su defecto, porque la ciudadania no tiene una cultura parareciclar y
disponer de forma adecuada sobre este tipo de residuos (Solarte y Vargas, 2013).

Dichos factores que conllevan ala problematica, son 10s que se presentan en el municipio
de San Jose del Guaviare, departamento del Guaviare, puesto que no existe un sistema en donde
los ciudadanos, especialmente los que realizan una actividad econdmicaen e areade
restaurantes, puedan almacenar, recol ectar, transportar y disponer de los residuos de aceite de
cocina usado, sumado a que tampoco esta presente una cultura de reciclae de este tipo de
residuos, delo que seinfiere, que el mismo es desechado de una formainadecuaday, por ende,
se afecta tanto e medio ambiente como la salud de la ciudadania

La situacion que se presenta en este municipio frente ala problematica de | os residuos del
aceite de cocina usado, ha sido abordada desde varios enfoques, uno de ellos es a partir del
desarrollo sostenible, el cual serelaciono con la capacidad “de satisfacer nuestras necesidades
actuales sin comprometer la capacidad de las generaciones futuras para satisfacer las suyas”
(Organizacion de las Naciones Unidas, 1972); definicion que fue compartida en 1972 cuando se
Ilev6 a cabo la Declaracién de Estocolmo en donde seindicé que el desarrollo sostenible hacia
referencia a “Los recursos naturales de latierra, incluidos, € aire, el agua, latierra, lafloray la
faunay especiamente muestras representativas de |0s ecosistemas natural es, deben preservarse
en beneficio de las generaciones presentes y futuras mediante una cuidadosa planificacion u
ordenacion, segin convenga” (p. 45). Tiene su origen en el informe de la Comisién Mundial
sobre el Medio Ambiente y el Desarrollo “Nuestro Futuro Comun” que se realizo en el afio 1987
en el marco del Programa de las Naciones Unidas parael Medio Ambiente, en ese entonces,

En e afio 1992 en la Conferencialas Naciones Unidas sobre el Medio Ambientey €
Desarrollo conocida como Declaracion de Rio, también se hizo referenciaal desarrollo

sostenible bajo la postura de que cualquier accion que se realice anivel nacional o internacional
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debe estar dirigida en pro del medio ambiente y el planeta, se indico que ese principio “debe
gjercerse en formata que responda equitativamente a las necesidades de desarrollo y
ambiental es de |as generaciones presentes y futuras” (Organizacion de las Naciones Unidas,
1992).

En lo que corresponde al contexto colombiano, la Constitucién Politica de Colombia
también dispone con respecto al desarrollo sostenible, que en cabeza del Estado esta el deber de
planificar el maneo y aprovechamiento de |os recursos naturales y asi mismo garantizar su
desarrollo sostenible, conservacion, restauracion o sustitucion, siéndole también atribuible el
deber de prevenir y controlar cualquier tipo de factor que conlleve a deterioro del medio
ambiente (Constitucion Politica de Colombia, 1991, art. 80). Es asi, como en Colombia, €l
principio de desarrollo sostenible es contemplado como un derecho colectivo y del medio
ambiente, donde € Estado es quien debe establecer e implementar las politicas y
emprendimientos necesarios paralograr un desarrollo sostenible en la explotacion de los recursos
natural es.

Sumado alo anterior, con el Plan Nacional de Desarrollo 2018 — 2022, Colombia dirige
sus politicas a sentar las bases de legalidad, equidad, emprendimiento e igualdad en un proyecto
alargo plazo con €l que se espera a canzar |os objetivos de desarrollo sostenible a afio 2030;
para ello presupone la gjecucion de un pacto por la equidad y la productividad entre las regiones.
Por otra parte, el desarrollo sostenible tiene una estrecha relacion con e denominado triptico
econdmico que se enuncia en la Constitucién Politica de Colombiay que es reiterado por la
Corte Constitucional, haciendo referencia a trabgjo, la propiedad privaday lalibertad de
empresa, en e sentido de que estos tres elementos tienen una funcion social que exige la
promocion del desarrollo sostenible a través de iniciativas medio ambientales promovidas y
protegidas por €l Estado. De maneratal, que la gestion de un desecho como lo es €l aceite de
cocina vegetal usado, debe ser comprendido como un elemento cuyo origen proviene de una
actividad econdmica generadora de trabajo, por |o mismo, reposa en el Estado y la sociedad la
obligacion de incentivar y guiar una adecuada gestion con el fin de proteger tanto el medio
ambiente, la salud humanay la solidaridad transgeneracional (Echevarria, 2012).

Partiendo de las directrices explicadas, €l aceite de cocina usado esta considerado como

un factor que contamina el aguay pueden llegar a afectar incluso la salud humana. En €l caso de

13
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la contaminacion de fuentes hidricas, esto se presenta debido a que al ser incorporado a
alcantarillado bien sea doméstico o industrial, se contamina el agua, puesto que 1 litro de aceite
puede llegar a afectar o contaminar aproximadamente 1,000 litros de agua; en o que corresponde
alaafectacion de la salud humana, esto se presenta cuando €l aceite esreutilizado, 1o que
implica un cambio en su composicion y por ende, se torna potencialmente cancerigeno
(Echevarria, 2012).

El aceite de cocina usado es un desecho, €l cual puede ser utilizado para otros fines, pero
esto solo es posible através de politicas, acciones, estrategias y métodos, gue implementen una
adecuada recoleccién y transformacién de este residuo, esto con lafinalidad de evitar que el
mismo contamine el agua, degrade €l medio ambiente y pueda afectar la salud de |as personas y,
por €l contrario, sea considerado como una fuente que puede generar empresay recursos
econdmicos puesto que sirve de materia prima en la fabricacion de algunos productos como €l
jabon o incluso, para elaborar biocombustible (Presidencia de la Republica. Decreto 2811/1974).

Conforme alo anterior se ha planteado como pregunta de investigacion ¢Cuéles
aternativas de gestion integral se pueden implementar en |os restaurantes de la zona de comidas
del casco urbano del municipio de San José del Guaviare para prevenir, minimizar y mitigar los
impactos ambiental es ocasionados por una mala disposicion y tratamiento del aceite de cocina
usado?

1.3  Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Disefiar un plan de gestion integral del aceite usado de cocina en |os restaurantes de la
zona de comidas del casco urbano de San José del Guaviare

1.3.2 Objetivos especificos

. Realizar un diagndstico de ladisposicion actual que se lerealizaa aceite de
cocina usado por parte de los restaurantes de la zona de comidas del casco urbano del municipio
de San Joseé del Guaviare

. Identificar los impactos ambiental es que ocasiona € tratamiento y disposicion
inadecuada del aceite de cocina usado
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. Elaborar un plan de gestién integral del aceite de cocina usado en |os restaurantes
de lazona de comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare para prevenir,
minimizar y mitigar los impactos ambiental es ocasionados por una mala disposicion y
tratamiento.

1.4  Justificacion

En la actualidad gran parte de acciones y actividades son generadores contaminantes que
afectan el medio ambiente y |os recursos naturales. Sustancias como el aceite de cocina usado
cuando no tiene una adecuada disposicion final puede traer consecuencias al medio ambientey a
lasalud de las personas, e incluso ocasionar problemas en lared de saneamiento y sobrecostos en
las entidades encargadas de las aguas residuaes (Gonzalez, 2017).

Seguin €l Ministerio de Ambiente (2017), si bien el aceite de cocina usado es catal ogado
como un residuo no peligroso, dichaentidad es enféticaal indicar que al prestarsele a este
residuo un mal manejo, es una sustancia generadora de contaminacion tanto paralos recursos
hidricos como para €l suelo, sumado alos dafios que ocasiona en las tuberias del acantarillado y
€l perjuicio que causa ala salud humana cuando €l aceite es reutilizado, llegando incluso a ser
considerado como una sustancia potencialmente cancerigena.

La problematicadel aceite de cocina usado se origina desde |la misma demanda que hace
el ser humano de este producto; dia a dia se genera mayores residuos de esta sustancia, pero
paraddjicamente no se implementa de manera general por ejemplo en cada municipio, una
politica en la que se disponga una directriz que regule e manejo integral de este residuo tanto
paralos generadores como paralos gestores (Ministerio de Ambiente, 2017). De acuerdo con
Aso grasas (2010), laindustria de grasas y aceites comestibles estan disefiados tanto para el
consumo domeéstico como industrial, siendo utilizados en su mayoria como bienes intermedios
gue sirven para elaborar otros tipos de alimentos.

En el pais & consumo de aceite liquidos refinados ha mostrado una tendencia creciente;
entre el 2007 y el 2014 seregistra un incremento de 73 mil toneladas, pasando de 494 mil
toneladas a 543 mil toneladas, de las cuales una tercera parte pasa a ser considerada como un
desecho. Estas cifras significan que, ante |la demanda generada de produccion del aceite vegetal,

asi mismo también se presenta una mayor cantidad de desechos en razon a este aceite, o que

15
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significa también un mayor impacto tanto a nivel ambiental como en la salud del ser humano
(Aso grasas, 2015).

De acuerdo al Instituto Nacional de tecnologia Industrial de la Argentina— INTI (2008),
el reciclgey ladisposicion final del aceite de cocina usado se presenta de manera controlada en
un peguefio porcentaje; la mayoria de este residuo es vertido en los sifones o alcantarillas;
situacion gue se agudiza aln més en aquellos lugares donde no existe planta de tratamiento de
aguas residual es, puesto que este residuo genera un impacto mayor en el cuerpo de agua
superficial receptor trayendo como consecuencia una afectacion ala capacidad de intercambio de
oxigeno lo gue en Ultimas termina por alterar €l ecosistema, puesto que 1 litro de aceite vegetal
puede llegar a contaminar hasta 1000 litros de agua.

Como se puede observar, la problemética de esta investigacion hace referencia a un tema
gue es relevante e importante no solo para el medio ambiente sino para el ser humano; el
consumo de aceite de cocina es una accion que tiene tendencia a aumentar, por lo que es
necesario realizar este tipo de investigaciones en las que se fomente la prevencion y la accion
frente a problemati cas ambiental es que pueden generar un residuo de uso frecuente. Tal es el
caso de San José del Guaviare en donde esta investigacion constata la no existencia de una
politica, medida, o plan que permitay exijatanto a los generadores como alos gestores de este
residuo, una gestion integral en su disposicion final.

En San José del Guaviare a no contar con un plan de gestion integral del residuo de
aceite de cocina usado, este tiende a ser desechado en los desagiies o basura sin ninguin tipo de
medida; situacion que conlleva ala contaminacién inminente de fuentes hidricas, afectacion de
las caferias y de la salud de | os ciudadanos cuando € mismo es reutilizado.

Bajo estarealidad, se considera pertinente y relevante realizar unainvestigacion en donde
seindague en los restaurantes de la zona de comidas del casco urbano del municipio de San Jose
del Guaviare, laformaen cdmo estos comerciantes dan disposicion final al aceite de cocina que
yano utilizan. Al evidenciarse esta problematica, es menester establecer una gestion integral de
este tipo de residuo que mitigue esta probleméticay aprovechar este producto bagjo € principio
del desarrollo sostenible, puesto que el mismo puede ser empleado como materia primaparala
fabricacion de otros productos como lo es € jabon, velas e incluso biodiesel, entre otros.
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Esta investigacion se justifica porque permitira evidenciar una problematica ambiental en
el municipio y, ademas, permitiraimplementar una gestion integral que traera beneficio tanto
para el medio ambiente como parala salud de los ciudadanos, sin degjar de lado, € hecho de que
seincentivara una cultura de sostenibilidad en los restaurantes, basada en lareflexion y cambio
de acciones y costumbres en donde se genere conciencia de |os impactos ambiental es que desde

la cocina se genera.

15  Supuesto delainvestigacion

Conforme alo anterior, se parte del supuesto de que en €l municipio de San José del
Guaviare no se realiza por parte de los restaurantes y |as autoridades respectivas una adecuada
gestion del residuo de aceite de cocina usado, por 10 que este residuo presenta una inadecuada

disposicion final.
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2. MARCO TEORICO

21  Antecedentes

La investigacion realizada por Luzuriaga (2010) titulada “Estudio sobre la reutilizacién
del aceite vegetal como Biolubricante en Guayaquil”, expone la problematica de que en el
Ecuador € aceite de fritura usado no representa una amenaza contralasalud y €l medio
ambiente, por ende, sus desechos se manejan de formaindebiday en lugares inapropiados, por 1o
gue el autor pretende demostrar que estas practicas no son las adecuadas y que efectivamente
afectan € medio ambientey lasalud; €l autor pretende através de su estudio evidenciade
impacto ambiental que ocasiona este tipo de aceite y ofrece como alternativa su reciclgje para
generar lubricantes amigables con el medio ambiente y la calidad de vida de | os ciudadanos.

Lainvestigacion realizada por Sanchez y Sarmiento (2016), titulada “propuesta de
instalacion de un punto de acopio de aceite de cocina usado en la zona de comidas de la plaza de
mercado de Sogamoso — SOGABASTOS”, aborda una propuesta de instalar un punto de acopio
para aceite de cocina en la plaza de mercado de un municipio en razon aque a realizar
entrevistas previas alos duefios de | os establ ecimientos de comida, se logra establecer que no se
hace una correcta gestion sobre € aceite de cocina usado y por ende, € mismo tiene una
disposicion incorrecta que genera graves impactos al medio ambiente, alas fuentes hidricasy a
lainfraestructura del alcantarillado.

La investigacion realizada por Gonzalez y Ubierna (2017) titulada “aceites usados de
cocina. Problemética ambiental, incidencias en redes a saneamiento y cosas de tratamiento en
depuradoras”, expone la problematica ambiental que trae consigo el vertido de aceite usado de
cocinaen los desaguies, que va desde la contaminacion de fuentes hidricas hasta las
consecuencias para lainfraestructura de alcantarillado y depuracion puesto que unavez e aceite
pasa por esta infraestructura crea bolas de grasa que son dificiles de destruir y ocasionan
sobrecostos en su mantenimiento, aspectos que pueden ser reducidos si de forma puntual se hace
una gestion idonea sobre larecogiday posterior reciclge de esta sustancia, la cua es utilizada
por grandes empresas para producir biodiesel, 1o gque no solo genera un impacto ambiental
positivo sino ademas genera una actividad econémicay reducen la importacion de combustibles

fosiles.
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La investigacion adelantada por Vargas y Valderrama (2017) titulada “Estudio de
factibilidad parala creacion de una empresa productora de jabon detergente a base de aceite de
cocina usado en la ciudad de Cali”, las autoras realizan un estudio paraidentificar lafactibilidad
de tomar como materia prima el aceite de cocina usado para convertirlo en un nuevo producto
con lafinalidad de contribuir con el medio ambiente puesto que los desechos de este tipo de
aceite suelen ser manejados de formaincorrectay en su mayoria terminan siendo arrojados por
las cafierias; en este estudio se analizala posibilidad técnica, administrativay financiera, de crear
una empresa de jabon teniendo como materia primael aceite usado de cocina.

La investigacion realizada por Preciado (2017) titulada “Evaluacion del aceite reciclado
de cocina para su reutilizacion”, expone que debido a la inadecuada disposicion de aceites de
cocina se produce contaminacion ambiental que perjudica tanto la biodiversidad como la salud
de las personas y las plantas de tratamiento de fuentes hidricas, siendo necesario crear
alternativas que permitan su reutilizacion en otros productos como €l jabén y las velas; como
conclusion, se establecié que se puede reutilizar €l aceite de cocina para elaborar estos tipos de
productos.

La investigacion realizada por Rincon (2018) titulada “Reutilizacion de aceite de cocina
usados en la produccion de aceites epoxi dados”, parte de la problematica que trae consigo el
manej o inadecuado de aceites de cocina usados para el medio ambiente y la salud publica, para
su realizacion, laautorarealiza un trabajo de campo en la ciudad de Bogota exponiendo en su
estudio ciertas alternativas para el tratamiento y adecuacion de este tipo de aceite como materia
primao lo quimica, dando como resultado la viabilidad técnicadel proceso y por ende, una
propuesta para la produccion de aceites epoxi dados a partir de aceite de cocina usado.

Como se puede observar, |as investigaciones consultadas toman como e de sus estudios
laimportancia de dar una adecuada gestion a aceite de cocina usado, mostrando realidades que
permiten concluir el dafio ambiental y en la salud, que trae consigo un inadecuado desecho de
este tipo de residuos. Ademas de |o anterior, es relevante que, en algunas de | as investigaciones
consultadas, se proponen alternativas de reciclaje sobre estos residuos |legando incluso a evaluar
lafactibilidad de crear productos de uso diario o convertir €l aceite usado en materia primapara
crear combustible. Aspectos que efectivamente van de la mano con € principio de desarrollo

sostenible al propender un uso racional de los residuos en pro del medio ambiente.
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2.2 Marco conceptual

Residuo

El término de residuo en términos general es hace referencia a la basura, aquella que ya no
cumple lafuncién paralacua fue creaday por ende es deshecha; sin embargo, muchos desechos
tienen la capacidad de ser reutilizados y convertirse en materia prima parala creaciéon o
elaboracion de un nuevo producto (Barbosa, 2020).

Para Montafio (2016), |os residuos pueden ser objetos, materiales, sustancias u otros que
ya han sido consumidos en cualquier tipo de actividad sea esta doméstica, industrial, comercial o
institucional, estos residuos son abandonados rechazados o entregados bien sea para su
aprovechamiento y transformacion de un nuevo bien o para su disposicion final.

De acuerdo con Contreras y Velazquez (2016), el termino “residuo” puede significar
aguellos desechos que tienen caracteristicas heterogéneas producidos en una comunidad urbana o
industrial; como también, alos desechos homogéneos producto de algunas actividades puntuales.
En cualquieradelos casos, € residuo lo es, porque ya no tiene mas funcion en la actividad por €
cual fue creado.

Por su parte, €l Decreto 2981 de 2013 indica que | os residuos solidos se clasifican en
residuo solido aprovechable, residuo sblido especial y residuo solido ordinario, en lo que
respectaa término de residuo solido como tal indicalo siguiente:

Cualquier objeto, material, sustancia o elemento principal mente solido resultante
del consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales o de servicios, que & generador presenta para su recoleccion por parte de
la persona prestadora del servicio publico de aseo. Iguamente, se considera como
residuo solido, aquel proveniente del barrido y limpieza de &reas y vias publicas, corte
de césped y poda de arboles. Los residuos solidos que no tienen caracteristicas de
peligrosidad se dividen en aprovechables y no aprovechables (art. 2).

En lo que respecta a residuo solido aprovechable, € decreto citado indica que este tipo
de residuo cuenta con la caracteristica de que puede ser susceptible de aprovechamiento puesto
gue se puede reincorporar a un proceso productivo; mientras que €l residuo solido especial, por
sus caracteristicas especiales, bien sea de volumen, naturaleza, composicién, tamafio 0 peso, su

recoleccion, transporte y disposicion estara a cargo de la persona que pretenda desechar €
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elemento. El residuo solido ordinario es aguel que no es aprovechable ni tiene caracteristicas
especiales, por ende, es manejado normalmente por el servicio publico de aseo (Decreto
2981/2013, art. 2).

Clasificacion deresiduos solidos

De acuerdo con € Plan de Mangjo Integral de Residuos Solidos de la Institucién
Universitariade Envigado - PMIRS (2017), los residuos se clasifican segun la normatividad
ambiental vigente en residuos no peligrosos y peligrosos. En €l primer grupo hacen parte
aguellos residuos que se producen en cualquier lugar y en desarrollo de una actividad, estos
residuos pueden ser:

Biodegradables: residuos de origen organico que por su composicion se
desintegran en un término maximo de 6 meses; en este grupo se clasifican |os vegetales,
residuos alimenticios, jabones biodegradables y

Reciclables: son residuos que debido a sus componentes son dificiles de
desintegrar; son utilizados como materia prima parala produccion de otros productos, en
este grupo se clasifican algunos papel es plésticos y maderas

Inertes: son residuos que no Sirven como materia primay su
descomposicién natural comprende grandes periodos de tiempo: icopor, algunos
plasticos.

Ordinarios 0 comunes: hacen parte aquellos residuos que surgen de las
actividades normales, como |o son las realizadas en oficinas, &reas comunes, auditorios.

Especiales: son los residuos que tienen caracter social descomposicion,
tamafio, volumen y peso que no pueden ser recol ectados como |os demés residuos:
arboles, residuos que provienen de lalimpieza de las vias, residuos de actividades de
construccion.

En cuanto |os residuos peligrosos, eso es |o son en razén a que tienen caracteristicas
corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas, inflamables, infecciosas o radiactivas, es un
disposicion y manipulacion puede significar un riesgo o afectacion tanto la salud de las personas

como el medio ambiente (Enviaseo, 2017).
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Ciclodelagestion delosresiduos

Partiendo de la afirmacion que hace € Ministerio del Medio Ambiente en cuanto alos
factores generadores de problemas ambientales en e mundo, € manegjo de los residuos solidos es
uno de los que presentan mayor preocupacion puesto que pueden contener tanto sustancias
organicas como inorganicas que son perjudiciales tanto parala salud del ser humano como para
el medio ambiente, siendo necesario realizar un tratamiento adecuado de tipo de residuos
(Placido, 2015).

Pararealizar dicho tratamiento se acude a la gestion de residuos solidos en donde se
realiza un control ala generacion, almacenamiento, recoleccidn, transferencia, transporte,
procesamiento y evacuacion de los residuos, con lafinalidad de salvaguardar la salud publicay
ambiental (Rondon, 2016).

En la gestion de residuos solidos se ven inmersas las funciones administrativas,
financieras, legales, de planeacién y de ingenieria con respecto al tratamiento y disposicion que
se le debe dar a este tipo de elementos o sustancias. Por tal motivo, en la gestion no solo setiene
en cuenta € tratamiento que se le da alos residuos, también se incluye otras etapas de manejo
gue tengan como finalidad aprovechar y tratar de forma adecuada |os residuos solidos (Salazar,
2010).

De acuerdo con la CEPAL (2019), € ciclo de gestion de los recursos inicia con la
generacion y minimizacion de los residuos. Con respecto alaminimizacion, tal como lo sefidala
CEPAL (2019), esta se representa con las acciones que se toman en relacion con la prevencion y
reduccion de residuos, medidas como € reliso y € reciclgje en todos |0s sectores son clave para
minimizar la generacion de residuos.

El segundo paso del ciclo eslasegregacion y € reciclgje. En este se establece que con un
adecuado proceso de reciclgje se logra una recuperacion real del 20% de los residuos generados,
caso contrario, seregistran tasas dereciclge entre el 1y e 20%. En cuanto ala segregacion, este
aspecto permite que los residuos sean realmente aprovechados desde su origen de generacion
(CEPAL, 2019).

En el tercer paso del ciclo del reciclaje de residuos se encuentralarecoleccion y el
transporte; este paso esta dirigido a garantizar un sistema de recoleccion de residuos confiable,

haciendo especial énfasis en aquellas zonas marginadas y rurales. El cuarto paso del ciclo del
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reciclaje es € tratamiento y disposicion final, donde se debe invertir en tecnologias para el
aprovechamiento de los residuos. En este paso se realiza la “separacion mecéanica, la produccion
de compost, e tratamiento mecanico — bioldgico, la digestién anaerobia, laincineracion y €
aprovechamiento energético de biogés” (CEPAL, 2019, p. 57).

Aceites

L os aceites son utilizados normalmente para la coccion de alimentos o0 como
combustibles, su origen puede ser animal 0 vegetal, dentro de sus componentes principales se
encuentra en triésteres de acidos grasos y glicerol, por lo que recibe el nombre de triglicéridos; s
su mezcla a temperatura ambiente es solida, se catalogacomo grasay si esliquida, es aceite
(Guerrero, 2014).

El aceite vegetal adiferencia de otros tipos de aceite tiene una composicion de écidos
grasos, en algunos aceites se presenta una alta cantidad de &cidos grasos saturados o de &cido
oleico, mientras que otros, son aceites rigidos en acidos grasos poli insaturado, es asi, que de
acuerdo ala composicion de &cidos grasos la composicion quimica de los aceites varia (Elias,
2012).

De acuerdo con Cifuentes (2010), los aceites vegetal es estdn compuestos por triglicéridos
cuyos acidos grasos sintetizados bien sea por plantas o por animales, estan constitutivos por
cadenas de carbonos entre 6 y 18, siendo |os més comunes el acido oleico, el palmiticoy €
linoleico.

L os aceites histéricamente han sido utilizados por € ser humano parael consumo
alimenticio, lacombustion y la elaboracién de otros productos como 1o son los cosméticos, las
velas, entre otros. El aceite proviene de semillas o frutos, pero solo son empleados parala
produccion industrial de aceite |os llamados ol eaginosos, cuya composicion quimica esta
formada en un 95% por triglicéridos y en un 5% por &cidos grasos (Abud y Leon, 2014).

Aceite de cocina usado

El aceite de cocina usado es producto del proceso de coccidn en restaurantes, viviendas,
industrias alimenticias, entre otros (Bombon, 2014). De acuerdo al proyecto 292 de 2012 emitido
por laacaldiade Bogot4, € aceite de cocina usado es €l que proviene de establecimientos y
hogares, pero que, ademas, debido a su utilizacion se le han modificado sus caracteristicas
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organol épticas y fisicoquimicas que poseia originamente (Alcaldia de Bogot4, Proyecto de
Acuerdo 292/2012).

El aceite de cocina pierde sus propiedades cuando se calienta, ademas de contener
residuos solidos de comida o agua de los alimentos, Ilevandolo a un grado de degradacion que
variateniendo en cuentalatemperaturay el tiempo en e gque estuvo expuesto, €l aceite en este
proceso actlia como un trasmisor del calor que proporciona calor rapido y uniforme a producto
gue se esta fritando (Montes, 2016).

Unavez a aceite de cocina se le modifiquen sus caracteristicas organolépticas y
fisicoquimicas, de acuerdo alo dispuesto por la comunidad europea especiamente en la directiva
comunitaria 91/689/CEE, |os aceites usados sin importar que sean minerales o vegetales, son
considerados residuos peligrosos, puesto que afectan lasalud y e medio ambiente (Centro de
Actividades Regionales parala Produccion Limpia, 2001).

Aspectosfisicosy quimicos del aceite después del uso

Murcia (2013) explica que €l aceite de cocina usado presenta unas caracteristicas
fisicoquimicas especificas unavez es utilizado, donde el color rojo intenso implica una acidez
del 9.193%, un punto de fusién de 32.6 °C, un indice de yodo del 107.76% y un indice de
saponificacion de 201.5, e cual debe ser desechado; contrario al aceite que se considerafresco y
presenta un color amarillo claro acompariado de un indice de acidez que alcanza el 1.07%, un
punto de fusion de 26 °C, un indice de yodo del 93.95% y un indice de saponificacion de 160.1.

Seguin Ortiz, Oriarte y Tejada (2017), durante la coccién del aceite, este presentatres
tipos de alteraciones quimicas:. alteracion termolitica, oxidativa e hidrolitica; las cuales se
presentan por varios factores como o es la humedad, el oxigeno, €l aire, €l calor, entre otros. En
laFigura 1 puede observarse un esquema general de los principal es procesos que tienen lugar

durante lafritura.
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Figura 1 Principales procesos que tienen lugar durante la fritura
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Unavez € aceite se utiliza se presenta polaridad en el triglicérido, aspecto que se
incrementa cuando se recaliente a aceite, por consiguiente, la calidad del aceite va desmejorando
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después de varios usos, un aceite fresco presenta una concentracion de sustancias polares que
oscilaentre 0.4 y 6.4 mg/100 gr. En algunos paises de Europa se descartan aquellos aceites que
contengan un contenido popular superior a 25%, presenten un color oscuro, se incremente su
viscosidad entre otros aspectos (Guerray Trinchera, 2003).

Muchos de los alimentos pasan por e proceso de fritura para ser ingeridos; este proceso
fisico quimico resulta ser complejo por qué paralograr lamodificacion del alimento es necesario
someter € aceite a altas temperaturas que pueden superar |os 180 °C, proceso que de forma
directa afecta su composicién quimicay producen productos de oxidacion que son toxicos 'y
daninos paralasalud (Vaenzuela, 2003).

Cuando €l aceite de cocina es sometido al proceso de fritura, es aterado térmicamente
afectando | as caracteristicas organol épticas del alimento que se frita, es decir, que los acidos
grasos insaturados en el aceite tienden adisminuir cuando se fritan (Alireza, 2010).

Uno de los principales cambios que sufre € aceite de cocina es la denominada auto
oxidacion o rancidez oxidativa, tipica de |os &cidos grasos especial mente en aguellos
insaturados; se presenta cuando € alimento se coloca en contacto directo con € oxigeno por un
tiempo prolongado, y unavez iniciada la cadena de oxidacion la misma es continua hasta que se
presente la adicién de antioxidantes, los cuales previenen la oxidacién (Landines y Zambrano,
2009).

Los cambios fisicos y quimicos que presenta €l aceite de cocina varian de acuerdo al tipo
de aceite, ala composicion en écidos grasos que contenga, a la estabilidad, entre otros. En cuanto
alos cambios quimicos como tal, €l aceite de cocinay en si las materias grasas sufren varias
reacciones entre ellas:

= oxidacion: estareaccion se presenta principalmente en los &cidos grasos
insaturados de los triglicéridos. El proceso de oxidacion se presenta cuando € oxigeno
atmosférico entra en contacto con el aceite atacando |os dobles enlaces, 10 que puede llegar a

producir incluso olores desagradables. Este proceso de oxidacion se efectla en tres fases:



Gestion integral del aceite usado de cocina en los
27 restaurantes de la zona de comidas del casco urbano de  « - €ah
San José del Guaviare

Figura 2 Mecanismo general de oxidacion
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» Iniciacion: substraccion de un proton de un grupo metileno adyacente a un doble
enlace, formando radicales libres. — Propagacion: 1os radicales libres originados en lafase
anterior reaccionan con €l oxigeno atmosférico dando lugar alaformacion de peréxidos, los
cual es reaccionan con otras moléculas insaturadas para dar hidroperoxidos. — Terminacion:
eliminacion de los radicales del sistema para formar compuestos estables (Juarez y Samman,
2007, p. 88).

» Polimerizacion: este proceso consiste en laformacion de polimeros; se presenta
durante lafrituray se asociaal proceso de auto oxidacion produciendo radicaleslibres. En la
polimerizacion los hidroperoxidos se descomponen y forman compuestos de bajo peso
molecular: triglicéridos ciclicos monoméricos, dimerosy polimeros detriglicéridos. 1 de los
efectos mas notorios de este proceso es que €l aceite se expresa'y forma un residuo de color

marron.
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» Hidrdlisis: esta alteracion del aceite sucede cuando e alimento es sometido al
proceso de fritura en aceite caliente produciendo vapor de agua que al reaccionar con los
triglicéridos produce la hidrélisis; en este proceso |o que sucede es que se presenta 1
liberacién de acidos grasos libres, monoglicéridos, diglicéridos y glicerol.

» Compuestos polares: ante las reacciones mencionadas, los compuestos finales
pueden ser o glicéridos modificados o no modificados, |os cuales tienden a cambiar tanto el
aroma como el sabor del alimento frito puesto que los productos volatiles se laminacon la
frituray los nuevos compuestos se acumulan en e aceite y seincorporan a alimento durante
el proceso de fritura. Cuando € compuesto formado tiene 1 mayor indice de polaridad que
los triglicéridos no alterados es 1o que se denomina compuestos polares, compuesto que
determina el grado de deterioro del aceite durante lafritura (Juarez y Samman, 2007).

Figura 3 Curva de oxidacién del aceite de cocina
T(E)

WE=p /e

ANTICK IDANTES DE. FUPTIRA DE: CADEMA R-Cal-Tpp
(ELMMADGR DE RADICAL IBRE) I'i

%
REACCION EN CADENA #c-rie

AR IFsbES

Lm‘ / t
R-LaLCH-R! 1;
ARER OR0AND

REDIGCKON DEL YALCR. MAARICIONAL ECETRANIE D (X0
Fuente. Kemin, 2012

Aspectos a considerar en el acopio y recepcion de aceite de cocina usado

En lo que respectaa acopio del aceite, éste se debe colectar en cilindros o depdsitos de
material en pléstico o metal, su capacidad debe oscilar entre 5y 10 litros. En cuanto a su
recepcion, lamayoria de ciudadanos suelen depositarlo en conjunto con los demés residuos o
basura, por lo que los recolectores deben remover en lamedida de |o posible esta sustancia para

gue posteriormente se puedafiltrar. Con lafinalidad de llevar un control, es necesario realizar un
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informe en €l que seregistre lacantidad y calidad del aceite recolectado (Acosta, Castro y
Cortijo 2008).

Unavez se hayarecibido € aceite usado, se procede arealizar un pretratamiento con la
finalidad de purificar este residuo, en € proceso de purificacion sefiltra para verificar los
componentes que contienen, como también determinar e indice de acidez, degradacion y el
catalizador que necesita para su transesterificacion (Acosta, Castro y Cortijo 2008).

Sensibilizacion ambiental

Lasensibilidad ambiental esta dirigida a generar conductas arraigadas en las presentes y
futuras generaciones en pro del cuidado del medio ambiente y de la sustentabilidad, de acuerdo
con McCright (2010), la sensibilidad hacia el medio ambiente debe ser abordada desde la
educacion escolar puesto que desde esta fuente de conocimiento se accede a diferentes datos e
informacion que permiten mejorar la comprensién de probleméticas tan criticas como e cambio
climatico.

Para Chankragjang y Muttarak (2017), lograr una sensibilidad ambiental es necesario
originar 1 relacion entre la educaci on-comportamientos verdes-escol arizaci on-educacion formal -
conductas pro ambientales; es decir, que, Sl se genera en |os estudiantes acciones dirigidas a
respetar y cuidar € medio ambiente, dichas acciones se prolongaran através del tiempo creando
1 conciencia de sostenibilidad.

De acuerdo con Olsson y Gericke (2016), € interésy la preocupacion por el medio
ambiente y los recursos naturales tiende a minimizar en la adolescencia, por [o gque es inminente
lograr sensibilizar alas personas desde muy temprana edad forjando en los estudiantes la
capacidad de adoptar roles activos en los que se constituyan practicas sostenibles que se han
realizada alargo tiempo.

Produccion maslimpia

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para €l desarrollo industrial —
ONUDI (2008), la produccion mas limpia esta dirigida a crear procesos en donde se
implementen estrategias ambiental es de indole preventivo para que en |os procesos, productosy

servicios se reduzcan los riesgos para €l ser humano y el medio ambiente:
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* En los procesos de produccion, 1a Produccion Méas Limpia aborda €l ahorro de
materias primas y energia, la eliminacion de materias primas toxicas y lareduccion en
cantidades y toxicidad de desechos 'y emisiones.

* En el desarrollo y disefio del producto, la Produccién Mas Limpia aborda

lareduccién de impactos negativos alo largo del ciclo de vidadel producto:
desde la extraccion de la materia prima hasta la disposicion final.

* En los servicios, la Produccion Méas Limpia aborda la incorporacion de

consideraciones ambientales en el disefio y entrega de los servicios (p. 2).

Tal como se dispone en el manua de produccién mas limpia de la ONUDI (2008), para
llevarse a cabo 1 produccién més limpia debe surtirse 1 metodologia en la que se desarrollen los
siguientes elementos:

a) recoleccion de datos en el que se estipula el flujo de masa, de energia, los
costos y la seguridad;

b) Un plan en donde se analice ladisposicion final que selevaareaizar alos
desechos;

C) Generar diferentes opciones en las que se tenga como objetivo la reduccion
de factores contaminantes, generar buenas practicas y modificar procesos de reciclaje.

d) Andlisis de viabilidad en cuanto aestipular si € proceso que se desarrolla
es viable econdémica, técnicay ecol 6gicamente.

€) Desarrollar 1 plan de viabilidad en &l que se analicen todos | os aspectos
desde la produccion hastala disposicién final de los desechos

f) Realizar 1 control continuo y significativo en el que se establezca el
verifigue el cumplimiento de metas y se establezcan unas nuevas en pro del control

ambiental (ONUDI, 2008).

Educacién ambiental

Tal como lo expone Al-Nagbi y Alshannag (2018), la educacién ambiental es una
tendencia educativa en la que los docentes y los alumnos involucran dentro del proceso de
ensefianza aprendizaje conocimientos y conciencia sobre la preservacion del medio ambiente.
Para Stapp (1969), la educacion ambiental esta dirigidaaformar ciudadanos con una conciencia

medioambiental. Aspecto que segun Y eh (2016) através de la educacion ambiental se genera
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conocimiento en donde el ser humano es capaz de identificar problemas ambientales de su
entorno y plantear soluciones paramitigar este tipo de problematicas. Definicion que
complementada con lo expuesto por De Silva (2018), esta complementada con otros términos
como es el desarrollo sostenible, la educacion parala conservacion, la eco justicia, entre otros.

Sin embargo, para autores como Tracy (2017), la educacion ambiental no debe fundarse
solamente en ensefiar aspectos de Ecologiay Medio Ambiente, esta educacion debe estar dirigida
aimpartir, desarrollar y fortalecer habilidades y pensamiento critico, donde €l ser humano sea
capaz de discutir y analizar la probleméatica ambiental de su entorno. Asi también lo considera
Gardner (2017), quien manifiesta que es necesario desarrollar competencias medioambiental es
en todos los niveles educativos, de esta manera se forjan disciplinas medioambiental es.

De acuerdo con Vega (2007) educacion ambiental dia adiavaagenerar un mayor
impacto porgue €l desarrollo econémico, politico y social de la humanidad conlleva un progreso
en el gue estaincorporado todo ser humano como individuo y colectividad, por [o que la
consciencia hacia el cuidado del medio ambiente es parte de laviday de la cotidianidad del
entorno, siendo necesario analizar |as problematicas ambientales y buscar soluciones précticasy
participativas para mitigar los efectos en contra del medio ambiente.

Dentro de |as estrategias para poner en préactica la educacion ambiental, de acuerdo con
Olaguez (2017), es necesario lograr |a participacion activa de investi gaciones ambiental es por
parte de los estudiantes, asi como también, desarrollar y aplicar proyectos investigativos y
talleres en donde € estudiante sea participe activo de su proceso de aprendizaje ambiental,
implementar el uso de las tecnologias de lainformacion y de la comunicacion y redlizar estudios
de casos y resolucion de problemas ambientales.

Aplicaciones de gestion integral del aceite usado a nivel mundial y en Colombia

De acuerdo con laFAO (2015), anivel mundia se ha establecido la norma que regula
todo lo relacionado con las grasas y aceites comestibles; en este sentido, se haindicado que este
tipo de productos deben gjustarse a los criterios microbiol 6gicos que legalmente se han
establecido en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros
textos pertinentes del Codex (FAO, 2015).

El temade la gestién integral de residuos como el de aceite de cocina usado ha sido

relevante en paises como Austria, Bélgica, los Paises Bgjos, Italia, Espaia, Reino Unido y
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Noruega; estos paises han disefiado e implementado diversos instrumentos legales que tienen la
finalidad de regular el mangjo integral de las grasas y aceites residuales de origen vegetal, dicha
gestion es aplicable desde su origen hasta ladisposicion final, siendo € objetivo principal
reincorporar este residuo ala cadenade valor (Secretariadel medio ambiente de México, 2018).

En Europatodo €l aceite usado que se recoge se emplea en la produccion de biodiésdl, lo
gue se traduce en €l ahorro de energiafosil de un 21% con relacién a uso de aceites crudos, asi
como en un ahorro de energiafosil del 96% respecto ala produccion de diésel. Y es que cada
kilogramo de aceite recogido se puede transformar en 0,92 kg de biodiésel, segiin € Centro de
| nvestigaciones Energéticas, Medioambientales y Tecnol dgicas de Espafia (Chile desarrollos
Sostenible, 2020).

Ahorabien, de manera mas puntual en paises como Esparia donde el consumo anual de
aceite de cocina a canza aproximadamente 850.000 t, o residuos producidos llegan a ser de 150
millones de litros anuales de aceite vegetal usado. Frente a esta cantidad de residuos, €l gobierno
de Espafia ha establecido una normatividad y documentos técnicos en los que aborda de forma
directalaformaen como se le debe dar gestion a este tipo de residuo, es asi como laley 22 de
2011 de forma puntual regulalos residuosy los suelos contaminados en razon alos aceites
vegetales de cocina, para ello establecio entre otros, aumentar las tasas de reciclado de los
diferentes materiales presentes en los residuos urbanos de origen domiciliario e impulsar la
recogida separada de residuos de aceites vegetal es (Jefatura de Estado, ley 22/2011).

Deigua manera, se estableci6 la denominada estrategia temética sobre € uso sostenible
de recursos naturales en donde de forma puntual se sefiala que el “cierre del ciclo de materiales,
usando eficientemente |os recursos existentes y cumpliendo con la necesidad de parar la
degradacion de nuestros sistemas ecol 0gicos por sobreexplotacion, volviendo a funcionamiento
ciclico que ensefia la naturaleza” (Comisién de las Comunidades Europesas, 2005).

En e caso de México en € afio 2018 la Secretaria de gobierno expidié una norma
ambiental en donde se regula el manegjo integral de las grasas y aceites de origen animal 0
vegetal; esta normatiene como objetivo regular e manejo del recibo de aceite vegetal por parte
de la ciudadania y de establecimientos comerciales, de maneratal, que selesobligaa
implementar una cultura de separacion, aprovechamiento y valorizacién. Con esta norma, €l

generador del residuo esta obligado a almacenarlo en contenedores con tapa, ademas de
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rotularlo, separarlo, aislarlo de cualquier fuente de calor directo, protegerlo delaluz y ser
entregado a servicio de recoleccion. En cuanto alos recol ectores, esta norma establece que
deben contar con € registro y autorizacion de establecimiento mercantil, como también, €
registro de servicios para el mangjo integral de residuos solidos urbanos y de manejo especia y
lalicenciaambiental Unica. Estos recolectores deben cumplir con las especificaciones técnicas
para poder reincorporar este residuo a un proceso productivo (Secretaria del medio ambiente de
Meéxico, 2018).

En el caso de Pery, en e afio 2017 se expidio laley 1278 reglamentada por €l decreto
supremo 014-2017-MINAM con lafinalidad de regular todo lo correspondiente alos residuos
solidos. Dentro de los cuales se incorporé aquellos generados por |os aceites comestibles. Con
estaley sedainicio a régimen especia de gestion de residuos de bienes priorizado,
extendiéndose & principio de economia circular, donde €l aceite comestible no sélo aporta
aspectos econdmicos desde su etapa de cultivo de materia prima, produccidn, comercializacion,
uso y disposicion final, sino, ademas, al ser incorporado en otro tipo de actividades o productos,
puede generar valor agregado, por |o tanto, no pueden ser destinados ni en rellenos sanitarios ni
en cafierias 0 sifones. Bajo estaley, € principio de responsabilidad es extendidaa consumidor,
es decir, que en lagestion integral del aceite de cocina vegetal y sus residuos esta en cabeza de
los fabricantes, importadores, distribuidores, comercializadores, productores y consumidores,
guienes de manera mancomunada deben trabajar en la eco eficiencia de este residuo
minimizando la generacion de residuos (Mujica, 2018).

Para el caso colombiano, e 70% de los Acus son depositados en sifones y desaguies; €l
20% son depositados en botellas y bolsas plasticas, siendo parte de |os residuos solidos
domiciliarios, por 1o que su destino final termina siendo los rellenos sanitarios; el 5% de los
residuos de aceite de cocina usado hacen parte del negocio ilegal de recoleccién y redistribucion,
donde este residuo es sometido a procesos de filtracion y blanqueamiento que permite un cambio
en su aspecto para posteriormente ser distribuidos como aceite nuevo (Castillo, 2020). Para
minimizar esta conducta por parte de la gran mayoria de los ciudadanos, € estado colombiano
expidio en el afio 2018 laresolucion 316 con lafinalidad de frenar lainadecuada disposicion de
aceites de cocina usados, |os cuales terminan afectando |os recursos hidricos, € suelo y la salud.

Dicharesolucion esta dirigida alos productores, distribuidores y comercializadores de aceites
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vegetales comestibles, generadores (industriales, comerciales y servicios) y gestores de Aceite de
Cocina Usado (ACU), que redlizan actividades de recoleccidn, tratamiento y/o aprovechamiento

de aceites de cocina usados, dentro del marco de la gestion y cumpliendo con los requerimientos

de lanormativa vigente (Castillo, 2020).

De acuerdo con €l Ministerio de Medio Ambiente (2017), e residuo de aceite de cocina
usado frecuentemente es vertido a sifon, 1o que implicauna cargapara el sistemade
alcantarillado, sumado ala afectacion de | as redes de saneamiento, € aumento en el costo de las
plantas de tratamiento de aguas residual es; situacion que es aln mas grave ante lainexistenciade
plantas de tratamiento, puesto que se presentaria un impacto mayor en el cuerpo del agua
superficial receptor, o que afectaria la capacidad de intercambio de oxigeno y altera entre otros,
el ecosistema.

El mal mango que sele daa aceite de cocina usado en €l pais genera entre otros, una
afectacion en el suelo, puesto que esta sustancia puede causar erosion, infertilidad del suelo,
destruccion del habitat, entre otros. Ademas, genera permeabilidad de los lixiviados, puesto que
este residuo al ser liquido arrastra todo tipo de sustancias, o que significa contaminacion de

suelos y fuentes hidricas tanto subterraneas como superficiales (Min ambiente, 2017).

23 Marcolegal

El marco legal del cual se desprende la regulacion no sélo del manejo de residuos como
el del aceite de cocina sino de la proteccién del medio también en los principios generales de
higiene de los alimentos, radica en primer lugar en la Constitucion Politica de Colombia de 1991,
donde de forma puntual en e articulo 79 superior se dispuso que todas las personas gozan del
derecho a un ambiente sano siendo deber del Estado y de la misma humanidad, proteger la
diversidad del ambiente, conservar las areas que son importantes en cuanto a su riqueza
ecoldgicay fomentar la educacion en pro del medio ambiente.

Paso seguido, en € articulo 80 superior también se establece que el Estado es €l
encargado de planificar laformaen como se debe mangjar y aprovechar |0s recursos naturales,
todo bajo la consigna del desarrollo sostenible, paralo cual, debe establecer |as sanciones legales
cuando se ocasionen afectacion a medio ambiente o a dichos recursos. Siguiendo con lalinea

constitucional, el articulo 58 aborda la propiedad, pero desde una funcion social y ecoldgica; por
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el articulo 95 en su numeral 8° establece que dentro de los deberes que tiene € ciudadano se
encuentra el de velar por la proteccion de los recursos naturales y la conservacion de un ambiente
sano, siendo en € articulo 333 donde se hace extensiva esta obligatoriedad a la empresa privada.

En el articulo 67 constitucional de forma puntual en el inciso 2° se establecio que “la
educacion formaraa colombiano en el respeto de los derechos humanos, alapazy ala
democracia; y en la préacticadel trabajo y larecreacion, para el mejoramiento cultural, cientifico,
tecnoldgico y para la proteccion del ambiente”, de lo cual se puede deducir, que la proteccion a
los recursos naturales y el medio ambiente en general debe ser 1 consigna obligatoria a
desarrollar dentro de las aulas de clase.

Ahorabien, indagando en e ordenamiento juridico nacional, € decreto ley 2811 de 1974
dispuso en su capitulo 2° laregulacion que era pertinente para preservar y controlar la
contaminacion de los recursos hidricos; en este apartado se expone todo lo referente al impacto
ambiental y los procesos sancionatorio con respecto al vertimiento de agua residual.

El decreto 1594 de 1984 si bien no expone ninguna disposicion puntual en materia de
residuos de aceites, si regula el uso del aguay residuos liquidos, de forma puntual en €l articulo
38 paragrafo 2 se estipuld que “No se aceptara pelicula visible de grasas y aceites flotantes,
materiales flotantes, radioisotopos y otros no removibles por tratamiento convencional que
puedan afectar la salud humana”; de igual manera que estipulado en el articulo 39 “No se
aceptara peliculavisible de grasas y aceites flotantes, material es flotantes provenientes de
actividad humana, radioisotopos y otro no removibles por desinfeccién, que puedan afectar la
salud humana; en el articulo 44 se indica que |os criterios de calidad admisible para el uso de
agua debian contener ausencia de grasas y aceites que formaran una pelicula visible”.

El decreto 4741 de 2005 estuvo dirigido areglamentar de forma parcial laprevenciony €
manejo de los residuos y desechos peligrosos através de la gestion integral, abordando temas
como €l acopio, € amacenamiento, el aprovechamiento y valorizacion, la disposicion final, €
concepto de generador, ademés de implementar acciones normativas, operativas, financieras,
socialesy educativos paralograr una gestion integral de este tipo de residuos.

Por su parte, €l decreto 561 de 2006 de forma puntual en €l articulo 2° dirige la
responsabilidad de efectuar acciones para la proteccion y recuperacion del medio ambiente, en
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cabeza del Estado, quien debe articular esta funcion con la comunidad, sus entidades y €l sector
privado.

Laley 99 de 1993 tuvo como objetivo regular la gestion y conservacion del medio
ambiente y los recursos renovables; dentro de esta ley se dispuso de una serie de principios
dirigidos ala politicaambiental, dentro de |os cuales se pretendia fortal ecer entre otros, la
biodiversidad del pais, €l derecho a1 vida saludable y productiva en armonia con la naturaleza, a
proteger las zonas de los paramos y nacimientos de agua, afomentar instrumentos econdmicos
para prevenir, corregir y restaurar €l deterioro ambiental, etc.

Con €l decreto 3930 de 2010 se reglamentd €l uso del aguay los residuos liquidos, se
establecio que e ministerio de ambiente, vivienday desarrollo territorial teniabajo su
responsabilidad el control y seguimiento ambiental del uso del aguay de los vertimientos de
sustancias o residuos en cuaquier fuente directa o en € suelo.

Para el afio 2018 e ministerio de ambiente y desarrollo sostenible expidi6 laresolucion
316 mediante la cua se regul6 la gestion de los aceites de cocina usados. En esta resol ucion se
pretende mitigar 1os impactos generados al medio ambiente en razon a lainadecuada disposicion
final de este tipo de residuo especialmente en los recursos hidricos y en € suelo, estableciendo
reglas tanto paralos productores como paralos distribuidores y comercializadores de aceites

vegetales.

24  Marco geogréfico

La presente investigacion se desarrolla en el departamento del Guaviare, €l cual debido a
su ubicacion geogréfica es considerada como una region estratégica medioambiental mente
hablando puesto que en estaregion del pais confluyen de forma simultanea la regién andina, de
la Orinoquiay de la Amazonia; aspectos que conllevan a que el mismo cuente con unarigqueza
geol6gica, hidricay biologica significativa en términos ambiental es. Este departamento esta
formado por tierras planas y onduladas, teniendo como emblemas ambiental es zonas relevantes
como la Sierra Chibiriquete, e Tunahi y los cerros Campanay Otare, entre otros (Gobernacion
del Guaviare, 2010).

El departamento del Guaviare esta conformado por 4 municipios; su capital San José del

Guaviare, la capital ganadera que es e municipio de El Retorno, € municipio de Mirafloresy
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Calamar. El departamento también esta conformado por inspecciones de policia, caseriosy
diferentes sitios poblados (Gobernacion del Guaviare, 2010).

En cuanto a su ubicacién, como se puede observar en el mapa 1, € departamento del
Guaviare se ubicaen “la parte oriental del pais, en la region de la Amazonia y se localiza entre
los 00°39°21"" y 0205533’ de latitud norte y entre los 69°59°45°” y 73°39°48” de longitud oeste,
a 273 Km, via terrestre de la ciudad de Villavicencio (capital del departamento del Meta)”; limita
con el departamento del Metay a norte, con el departamento de Guainiay Vaupés por € oriente,
al sur con € departamento Caguetdy Vaupés y por Occidente con Metay Cagueta (Gobernacion
del Guaviare, 2018).

Mapa 1 Ubicacion del departamento del Guaviare
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24.1 Generalidadesde departamento del Guaviare

El departamento del Guaviare posee 1 climatropical estacional, presenta 1 precipitacion
anual en promedio de 2600 mm, lo que conlleva atener 1 temporada seca relativamente cortay 1
temporada del afio de invierno aproximadamente entre abril y noviembre. Latemperatura en
promedio estaen 26 °C, lo que ubica el departamento en un piso térmico calido (Gobernacion
del Guaviare, 2010). En lo que respecta ala economia, estaregion del pais es de naturaleza

37



Gestion integral del aceite usado de cocina en los
o e ean restaurantes de la zona de comidas del casco urbano de 38
San José del Guaviare_

campesina, donde predominan las actividades econdmicas como la explotacion de caucho, la
ganaderia, laagriculturay de manera particular los cultivosilicitos, estos ultimos en razon a
proceso de paz han disminuido en laregion de manera significativa, siendo reemplazados por
otros tipos de cultivos como € plétano, layuca, € cacao, y € caucho (Gobernacion del Guaviare,
2010).

El departamento del Guaviare esta conformado por diferentes cuencas hidrogréaficas
provenientes del rio Orinoco y Amazonia. Lacuencadel Orinoco la conforman los rios Inirida,
Guaviare y Guayabero con sus mayores afluentes, los cafios: Rico, Aceite, Macu, LaTigreray
Los Cachicamos. Por otra parte, la cuenca del Amazonas, tiene como rios principales € Vaupés
y el Apaporis; con sus principales afluentes losrios Itillay Unilla, Ajgjuy Tuniao Macayay los
canos Araca, Miraflores, Guacaru, Bacati y Macuje; asi mismo, cuenta con algunas lagunas
como El Cedro, El Espgjo y Negra, que hacen parte también del sistema hidrografico
(Gobernacion del Guaviare, 2010).

En e departamento del Guaviare predominan dos unidades fisiograficas, la primera,
ocupa la mayor extension, y corresponde a una gran planicie donde predominan areas onduladas
cubiertas de bosgue himedo tropical y la segunda, es conocida como "Vegaderio" y esta
conformada por terrazas antiguas, llanuras auvialesy aluviones recientes, entre las que
sobresalen a gunas formaciones orogréficas como la serraniay lamesa de La Lindosa, los cerros
Palomay Santa Ana, y las sierras de San José, Tunahi y Chiribiquete; ésta Ultima hace parte del
parque nacional natural Chiribiquete (Gobernacion del Guaviare, 2010).

En cuanto al aspecto ambiental, el departamento del Guaviare es catalogado como una
reserva de recursos de la biosfera, riqueza en la que abundan fuentes hidricas, selvaamazonica,
lafloray lafauna. Debido en gran parte ala problematica social derivadadel conflicto militar
gue se presentaba en estaregion del pais, en cierta parte 10s recursos naturales y €l medio
ambiente se encontraba protegido puesto que por razones de estrategia militar los grupos a
margen de laley presentes en esta region limitaban actividades econdémicas en donde se afectara
en medio ambiente, siendo controladas actividades como la deforestacion. Situacion que con €l
proceso de paz visto meorada por que ante la no presencia de estos grupos ilegal es, tampoco se
ha visto mayor presencia de |las autoridades para mitigar este tipo de problematicas ambientales
(Revista Semana, 2015).
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Ambientales que afectan departamento del Guaviare es el crecimiento de la deforestacion,
donde segun €l ideal para el afio 2014 fueron deforestadas aproximadamente 6892 ha de bosque,
en el afo 2015 lacifraascendid a9634 y para el afio 2014 alcanzé las 11.456 ha, siendo
registrado para el afno 2017, 38.221 ha de bosques y selvas naturales deforestadas (Revista
Semana, 2015).

Situacion que es alarmante si se tiene en cuenta que & 1GAG establecio que € 63,2% de
los suelos del departamento del Guaviare no deben alterarse ni afectarse en razon a su
impotencia ecosistema, es decir, que a desforestar |os bosgues y selvas de este departamento se
afectade formadirectaeirreparable en lavistade lafloray faunasilvestre.
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3. METODOLOGIA

Estainvestigacion se realizara bajo € enfoque de tipo cualitativo, que consiste en asumir
“una realidad subjetiva, dinamica y compuesta por multiplicidad de contextos. El enfoque
cualitativo de investigacion privilegia €l andlisis profundo y reflexivo de los significado
subjetivos e intersubjetivos que forman parte de las realidades estudiadas” (Mata, 2019, p. 1).

El método a utilizar es el etnogréfico, tal como lo explica Monje (2011), consiste en un
estudio de “casos especificos con el fin de desarrollar unateoria general. El objetivo de este tipo
de investigacion es descubrir y generar lateoria; no es probar ninguna teoria determinada. Busca
comprender una comunidad y su contexto cultural sin partir de presuposiciones o expectativas”
(p. 109).

3.1 Instrumentos

En estainvestigacion se hace uso de varios instrumentos para la recoleccion de
informacion como la observacion participante, e diario de campo y las entrevistas. En cuanto a
la observacion participante, este instrumento de acuerdo a Monje (2011) no se concentraen €l
simple hecho de observar, sino, ademas, se contempla como “un proceso selectivo mediante el
cua el investigador delimitaintencionalmente los aspectos relativos a problema sobre los cuales
va a fijar su atencion” (p. 95). Este instrumento permite observar €l objeto de estudio con
propdsitos establecidos, que en este caso es la gestion, disposicion del aceite de cocina usado por
parte de los restaurantes de la zona de comidas del municipio de San José del Guaviare, es decir,
se observara alos trabajadores, propietarios y demas empleados quienes son los que conocen el
funcionamiento del restaurante y, por tanto, observan y conocen el manejo de este residuo.

En lo que respectaa instrumento diario de campo segiin Hernandez y Soto (2020),
permite realizar registros descriptivos, analiticos y criticos con respecto a comportamientos
situaciones o vivencias gque se logran observar tras una practica (ver anexo 1).

Por su parte, la entrevistatal como lo expone Folgueiras (2016), es una técnica que
permite recol ectar informacién personalizada donde €l entrevistador y € entrevistado interacttian
entre si sobre unatemética particular. Existen tres tipos de entrevista: estructurada,

semiestructurada y no estructurada. Para efectos de esta investigacion se realizara una entrevista
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de tipo semiestructurado con lafinalidad de que los entrevistados puedan expresarse con libertad
en relacion alatematica objeto de este estudio, para ello, se acudira a un cuestionario que servira
de guia paralograr obtener lainformacion requerida (Monje, 2011). Conforme alo anterior, las
entrevistas se realizaran tanto alos propietarios, administradores o encargados de |0s restaurantes
de la zona de comidas del municipio de San José del Guaviare, como a un experto en temas

ambiental es especificamente en manegjo y gestion de residuos (ver anexos 2y 3).

3.2  Disefio metodoldgico

Lainvestigacion se desarrollaréd en tres fases:

Fase 1 Diagnéstico inicial: Este diagnodstico se realizard através de diarios de campo,
visitas alos restaurantes de la zona de comidas del municipio de San José del Guaviare, se
realizaratoma de registros fotogréficos y grabaciones de audio. Lafinalidad de estafase es
observar las practicas de disposicion del aceite de cocina usado por parte de los propietarios de
estos establecimientos.

Fase 2 Disefio, estructuracion y aplicacion de entrevistas. En estafase serealizaraun
conteo de |os establ ecimientos tipo restaurante que se desarrollan en la zona de comidas del
municipio de San José del Guaviare. Se procederd a entablar una entrevista semi estructurada de
10 preguntas que pretende indagar sobre la cantidad del residuo de aceite de cocina usado, la
disposicion final que se le daa este residuo, € interés del entrevistado en proporcionar una
adecuada disposicion a este residuo.

Fase 3 Andlisisdelainformacion: En estafase serealizard el andisis de lainformacion
obtenidaen lafase 2 con lafinalidad de establecer |as posibles estrategias, medidas y acciones

gue se pueden implementar para la disposicion correcta del aceite de cocina usado.
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Figura 4 Fases de la investigacion

FASE 2: ENTREVISTA
FASE 1: DIAGNOSTICO - Administrador,
" propietarios,
Observacion - encargado
Diario de campo . Restaurantes zona de
comidas

FASE 3: ANALISIS DE
INFORMACION

Resultados l

Fuente. Elaboracion propia.

3.3 Poblacion de estudio

Se realiz6 un sondeo previo por la zona de comidas del municipio de San Jose del
Guaviare, estableciendo que se encuentran actual mente funcionando 19 restaurantes. En razén a
gue lamuestra es baja, se opta por redlizar € estudio atoda la poblacion de estudio, es decir, a
los 19 restaurantes. Se hace la salvedad de que se estd ala expectativa de la participacion
voluntaria de los administradores, encargados o propietarios de |os restaurantes.

Unidad de observacion. Las unidades de observacion corresponden a los restaurantes

Unidad de muestreo: Los restaurantes de la zona de comidas del municipio de San José
del Guaviare.

34 Variables

Tabla 1 Variables instrumento de entrevistas

VARIABLESAPLICADASA ADMINISTRADORES, ENCARGADOSO
PROPIETARIOSDE LOSRESTAURANTES

Tiempo de operacion Esta variable permite conocer la experiencia que tienen los
del restaurante administradores, encargados o propietarios de |os restaurantes, con la

finalidad de indagar si son nuevos en este sector o, por el contrario,
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tienen una antigliedad que les permite tener un mayor conocimiento

de la gestion del aceite usado de comida.

Autoridad ambiental

Esta variable permite conocer laintervencion que tiene la
autoridad ambiental en el sector de restaurantes; tiene lafinalidad de
indagar sobre visitas, capacitaciones, sanciones, resolucionesy
demés aspectos dirigidos a garantizar una adecuada operacion de los

restaurantes en el municipio.

Uso de aceite de Esta variable permite conocer los principales usos del aceite
cocina de cocina en | os restaurantes.

Cantidad de aceite Esta variable permite conocer la cantidad de aceite empleando
empleado en los restaurantes; tiene como finalidad identificar el uso y consumo
mensua mente de aceite, asi como la cantidad de residuo producto de este.

Disposicion del aceite

Esta variable permite conocer € proceso de disposicion y
manegjo final del aceite usado de cocina de | os restaurantes que pasa a

ser residuo.

Impacto ambiental
disposicion del aceite
usado

Esta variable pretende indagar en |os administradores,
encargados o propietarios de | os restaurantes que operan en €l
municipio, el conocimiento que tienen sobre el impacto ambiental a
consecuencia de unainadecuada gestion en la disposicién del aceite
usado.

Reutilizacion del

aceite de cocina

Esta variable pretende indagar en |os administradores,
encargados o propietarios de | os restaurantes que operan en €l
municipio, sl reutilizan el aceite de cocina usado; si conocen de
restaurantes que reutilizan el aceite de cocina usado; si conocen de
las consecuencias que trae parala salud lareutilizacion del aceite de

cocina usado.

Participacion en
gestion integral

Esta variable pretende indagar en los administradores,
encargados o propietarios de | os restaurantes que operan en €
municipio, sobre el interésy posible participacion en aternativas

parala gestion de la disposicion del aceite usado de cocina
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Alternativas, Esta variable pretende indagar en |os administradores,

campanas o estrategias

encargados o propietarios de | os restaurantes que operan en €l
municipio, sl tienen conocimiento de la existencia de alternativas,
campafas o estrategias que incentiven la gestion del aceite de cocina

usado en el municipio.

VARIABLESAPLICADASA AUTORIDADES

Autoridad y
procedimiento
encargado de la

gestion de residuos

Esta variable pretende indagar sobre la autoridad, oficinao
entidad encargada de los procesos, procedimientos y acciones en

relacion con los residuos que se generan en | os restaurantes.

Impacto ambiental
disposicion del aceite
usado

Esta variable pretende indagar alas autoridades municipales
pertinentes, si tienen conocimiento del impacto ambiental que

ocasiona una inadecuada gestion en la disposicion del aceite usado.

Seguimiento a
restaurantes

Esta variable pretende indagar a las autoridades municipales
pertinentes, si en e municipio se realiza algun tipo de seguimiento
paraidentificar y verificar la gestion que realizan los restaurantes

sobre los residuos puntualmente del aceite de cocina usado.

Participacion delos
restaurantes

Esta variable pretende indagar a las autoridades municipales
pertinentes si hacen participes alos restaurantes, de capacitaciones,
campanas, acciones o aternativas que contribuyan a mejorar la

gestion de los residuos.

Situacion actual sobre
gestion de residuos

Esta variable pretende indagar a las autoridades municipales
pertinentes, si en e municipio se cuenta con un programa o politica
de gestion integral de residuos. De contar con este programa, indagar
s e mismo hasido dirigido arestaurantes y si se ha abordado € tema

del aceite usado de cocina.

Fuente. Elaboracion propia.
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Analisis estadistico
Para este andlisis se realizaron |0s siguientes pasos.

Elaboracion de bases de datos: Para organizar lainformacion fue necesario
crear una base de datos previa en Excel; base de datos que posteriormente fue extraida
por €l software estadistico SPSS.

Captura de informacion: Se depuro lainformacion de maneratal que solo
se plasma en lainvestigacion los datos e informacion relevante para € objeto del trabajo.

El procesamiento se realiz6 utilizando € paquete estadistico SPSSy los
procedimientos que é incluye para obtener: frecuencias absolutas y relativas y cruces de
variables.

Posteriormente se realizaron y analizaron las gréficas y las tablas segun los
resultados obtenidos

Serealizo €l andlisis cuantitativo de los resultados

Sellevo acabo con el proposito de realizar estimaciones de precision
especifica en cada restaurante ya que estos presentan caracteristicas similares, de manera
gue se pueda llevar a cabo una comparacion de como puede diferir e comportamiento de
un restaurante a otro, en cuanto a cantidad de consumo, modo de disposicion final y

disponibilidad de recoleccién de aceite de cocina utilizado.
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4. SITUACION ACTUAL

En e presente apartado se exponen |os hallazgos encontrados en la observacion y en el
diario de campo, instrumentos por medio de los cuales se pudo evidenciar en términos generales
laformaen como operan o funcionan |os restaurantes sel eccionados de San José del Guaviare.
Unavez se cuenta con estos instrumentos, se procedi6 aredlizar |las entrevistas pararealizar €
respectivo diagnostico sobre la problematica investigada; posteriormente se realizo el
procesamiento, presentacion e interpretacion de lainformacién, con lafinalidad de determinar si
el supuesto planteado se acepta 0 rechaza, y de esta manera dar respuesta a interrogante
planteado en lainvestigacion. A continuacion, se procede adescribir lalabor de lainvestigacion

realizada en €l trabajo de campo.

Fase N° 1: Observacion y diario de campo

I nstrumento de la obser vacion

Paralarealizacion de esta fase se dispuso efectuar unavisitaalos restaurantes de la zona
de comidas del municipio de San José del Guaviare; en la actualidad, 10s restaurantes se
encuentran repartidos haciala zona centro del municipio y en las zonas a edafias a la plazoleta de
comidas, puesto que, por motivos de obras civiles, la antigua zona de comidas se encuentra en
remodel acion.

Durante la visitarealizada se pudo observar que, en razén ala pandemia, que delos 19
restaurantes visitados 12 aplican de manera estricta |l os protocol os de bioseguridad: elementos
como €l tapabocas, €l alcohol o desinfectante paraingresar al restaurante, como cintas para evitar
€l ingreso al restaurante, entre otros, hacen parte de la seguridad en materia de salud que
pretenden brindar estos establecimientos (ver figura 2); sin embargo, en 2 restaurantes no se
aplica ningun tipo de protocolo, solo se evidencia un aviso en € que se sefidla el uso obligatorio

de tapabocas.
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Figura 5 Evidencia N° 1. instrumento de la observacion

Fuente. Fotografia tomada por lainvestigadora

Sin embargo, la observacion permiti6 evidenciar que 5 restaurantes son mas laxos en los
protocolos, es decir, solo aplican por gjemplo antibacterial al ingreso del establecimiento, pero
no se guarda el distanciamiento socia entre las mesas o0 no usan tapabocas, es decir, no cumplen
acabalidad con las medidas ordenadas en la actualidad para minimizar o mitigar posibles
contagios con respecto a la pandemia (ver figura 3).

Figura 6 Evidencia N° 1: instrumento de la observacion

Fuente. Fotografia tomada por lainvestigadora
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En las visitas realizadas también se logro observar que 15 de los 19 restaurantes son
atendidos por sus propietarios; que predomina el menu tipo corriente o gjecutivo y en las horas
de la noche, las denominadas comidas rapidas. El personal que labora en |os restaurantes
visitados oscila entre tres acinco o0 seis personas. Se presta el servicio de domicilio en 17 delos
19 restaurantes visitados, especialmente por la actual emergencia de salud.

En cuanto al aspecto fisico de |os restaurantes, en términos generales se logro observar
gue los mismos se muestran aseados, limpios y en buenas condiciones en cuanto ahigiene e
infraestructura se refiere. Con respecto ala cocina, solo en cuatro de los restaurantes visitados se
alcanza avisualizar la forma en como estd organizada y cdmo opera, sin que sea permitido el
ingreso a esta zona de cualquier persona gue no haga parte del personal. De igual manera, en €
tiempo en & que se hizo lavisita se logrd observar que en los 19 restaurantes visitados se hace
uso de aceite parala preparacion de los alimentos, siendo una herramienta o e emento
indispensable en |as cocinas de estos establecimientos.

Selogro observar que, en términos generales, los restaurantes tienen un flujo elevado de
pedidos u érdenes, en los que predominalas frituras y la preparacion alabrasa, siendo evidente
€l uso en ambas preparaciones del aceite.

I nstrumento diario de campo

Las visitas alos restaurantes se realizaron los dias viernes 07 de agosto y sabado 08 de

agosto de 2020 en las horas de latarde con la finalidad de encontrar abiertos dichos restaurantes

y lograr redlizar los registros para el diario de campo (ver tabla 2).
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Tabla 2 Diario de campo

DIARIO DE CAMPO - Visitasalosrestaurantes

Alternativas de gestion integral del aceite de cocina en los restaurantes de la zona de comidas

del casco urbano de San José del Guaviare

Tesista |NAYA JINETH CARDENAS ROJAS
FECHA |[HORA COMENTARIOS
07/08/2 |Entrelas Al llegar alos restaurantes se encuentran en los mismos, 10s
020 - 3:00 pm propietarios o en su defecto, |os administradores.

y las 7:00 Unavez llego alos restaurantes me presento con lafinalidad de
08/08/2 | pm explicar alos propietarios o administradores de los restaurantes, la
020 finalidad y €l objetivo de lainvestigacion que estoy adel antando.

Algunos de | os propietarios 0 administradores de |os
restaurantes visitados realizan algunas preguntas con respecto a
porgué de lainvestigacion, cua es el objetivo, launiversidad en la
cual estoy estudiando y por qué adelanto esta investigacion.
Procedo aresponder cada uno de |os interrogantes para entablar
unarelacién de confianza que me permitaredlizar la entrevista.

En términos generales, |os propietarios 0 administradores de
los restaurantes se muestran reacios a permitir evidenciar através
de video o fotografia el estado de los aceites que emplean en la
preparacion de los alimentos.

En uno de los restaurantes que me permitieron el ingreso ala
cocinase logro registrar dos pailas con aceites; en uno de ellos se
encuentra en proceso lafritura de algunos alimentos, logrando
observar que €l aceite alin conserva algo de su color origina. En la
otra paila o cacerola, selograregistrar que el aceite es de color
oscuro; de acuerdo con €l propietario del restaurante, este tltimo
aceite son los residuos que van separando y que luego se desecha
por €l sifén del lavaplatos (ver figura 4, primera fotografia).
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En otro restaurante se me permitié conocer el tratamiento que
le realizan al aceite de cocina usado; en esta oportunidad me
muestran una botella con € residuo de aceite €l cual presenta un
color oscuro. De acuerdo con € propietario del restaurante, €l
aceite lo utilizan hasta que ya se encuentren quemado, luego se
envasa en una botellaplésticay sele vende a un sefior quien o
utiliza pararealizar jabon (ver figura N° 4, segunda fotografia).

En un tercer restaurante, la propietaria muestralaformaen
como recolecta el aceite usado; en esta oportunidad el aceite
también presenta un color oscuro, se envasa en un recipiente de
plastico y posteriormente es votado en la basura paraque la
empresa de aseo Ambientar se encargue de este residuo. Sin
embargo, se logro evidenciar que a pesar de que este residuo es
debidamente recolectado y envasado, el mismo se vota con los
demés desechos, por 1o que no esta presente una adecuada
disposicion final de este residuo (ver figura N° 4, tercera

fotografia).

Fuente. Fotografia tomada por lainvestigadora
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S. ANALISISY RESULTADOS

En este apartado se expone € andlisis y los resultados de lafase N° 2 en donde através
delas entrevistas se logré, por un lado, indagar si en la actualidad existe un plan de gestion
integral del aceite de cocina usado en el municipio de San José del Guaviare; y por otro, analizar
laimportancia de implementar un plan de gestion integral del aceite de cocina usado en los
restaurantes de la zona de comidas del casco urbano del municipio objeto de estudio para
prevenir, minimizar y mitigar los impactos ambiental es ocasionados por una mala disposicion y
tratamiento de este residuo.

Resultado de entrevistas a administrador es, encargados o propietarios de los
restaur antes

Las entrevistas realizadas se efectuaron en conformidad al instrumento indicado en la
metodol ogia; se hace la salvedad de que, si bien se estipul 6 realizar €l instrumento en todala
poblacion de estudio, es decir a 19 restaurantes, solo fue posible redlizarlaen 17
establ ecimientos, aun asi, se considera que la muestra es significativay relevante para el objeto
de este estudio.

Parad andlisis se acudio alas variables estipuladas en |a metodol ogia.

Paralavariable tiempo de operacion del restaurante, se le pregunté alos administradores,

encargados o propietarios de |os restaurantes:

Estadisticos descriptivos

N Minimo |Maximo |Media |.Desviacion
Afos de 17 1 20 7,76 7,437

antigiiedad
N valido (por lista) | 17

Fuente: Calculo y elaboracion propia
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Barras simples Recuento de Afios de anligledad

Recuente

1 ? i ! e 1 4 o 18 o

Afos de antlyledad

Fuente: Elaboracién propia

Como se puede observar, de los entrevistados el 58% que representan 10 restaurantes
operan en el municipio de San José del Guaviare en un promedio de 1 a 10 afios; cuatro
restaurantes manifiestan un tiempo de antigtiedad que oscilaentrelos 17 y los 20 afios. Parala
variable que pretendia indagar sobre laintervencion o presencia de la autoridad ambiental en el
sector de los restaurantes, |as respuestas ante el interrogante fueron las siguientes:

Visita autoridad ambiental
Porcentgje Porcentgje
Frecuencia | Porcentge |valido acumulado
Vaido [NO |9 52,9 52,9 52,9
S| 8 47,1 47,1 100,0
Total |17 100,0 100,0

Fuente: Calculo y elaboracion propia
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Eoroad sinplea Resuents dc Wiahto auboridod amislcnkal

Retuerie

k1 |
Wiglta ALtaddard amhblantal

Fuente: Elaboracion propia

Delos 17 entrevistados, €l 53% que representan 9 restaurantes manifiestan que no han
recibido visitas, capacitaciones, sanciones, resoluciones y demés, sobre la forma adecuada en
como deberian operar. Por su parte, € 47% de |os entrevistados que representan 8 restaurantes
manifiestan haber recibido visita por parte de autoridad ambiental; sin embargo los entrevistados
asemejan la autoridad ambiental con la Secretaria de salud o sanidad que opera en e municipio,
ademas, manifiestan que las visitas o capacitaciones han estado dirigidas més que todo a
bioseguridad, especialmente por la actual emergencia sanitaria que se esta presentando con la
pandemia; |os entrevistados manifiestan que las autoridades que se han hecho presente en los
restaurantes han abordado temas de carnet y mani pulacion de alimentos, cuidado de alimentos,
lavado de manos, cabello recogido, presentacion adecuada, higiene personal, demarcacion de
sitios, formatos en donde se registran los domicilios y en general todo lo que tiene que ver con
normas de bioseguridad. Se resalta que sdlo uno de los entrevistados manifiesta que la empresa
en Empoaguas ha hecho presencia en €l restaurante para abordar €l tema del manejo de las grasas
y aceites, indicando ademas que del control que les realizo esta empresa, el restaurante se
encuentra en un limite minimo de contaminacion.

Paralavariable que pretendiaidentificar €l uso de aceite de cocina que realizan los

restaurantes, las respuestas de |os entrevistados fueron las siguientes:
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Uso de aceite
Porcentge Porcentaje
Frecuencia |Porcentge |vdlido acumulado
Vdlido |SI 17 100,0 100,0 100,0

Fuente: Calculo y elaboracion propia
De este interrogante e 100% de |os entrevistados respondieron de forma afirmativa que
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hacian uso de aceite de cocina parala preparacion de los aimentos, especialmente de carnes,

empanadas, pollo, comidas rapidas. Parala variable que pretendia medir la cantidad de aceite

gue los entrevistados emplean de forma mensual en la operacién de los restaurantes las

respuestas fueron las siguientes:

Estadisticos descriptivos

N Minimo |M&ximo |Media |.Desviacion
Cantidad delitros al 17 3 150 61,06 45,038
mes
N valido (por lista) 17

Fuente: Calculo y elaboracion propia

-

Racusnta

Barras simples Recuento de Cantddad de lIstres al mes

Fuente: Elaboracion propia

Cantdad ca leros al mes
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Delos 17 entrevistados, €l 51% que corresponde a 8 restaurantes indican que en el mes
gastan entre 3 'y 30 litros de aceite parala preparacion de |os alimentos que venden en €
establecimiento, de los cuales 4 restaurantes manifiestan que el consumo mensual asciende a 20
litros. El 18% que corresponde a 3 restaurantes manifiestan tener un consumo mensual de aceite
de cocinaentre 30 y 80 litros, 2 de los restaurantes manifiestan que su consumo acanzalos 80
litros, mientras que el otro restaurante indica tener un consumo aproximado de 50 a 60 litros a
mes. Cuatro restaurantes indican que su consumo corresponde a 100 litros mensuales para un
21%,; el 10% que corresponde a dos restaurantes manifiestan consumir entre 120 y 150 litros
mensual es de aceite de cocina

Paralavariable que pretendiaindagar sobre la disposicion del aceite que realizan los

restaurantes las respuestas fueron | as siguientes:

Disposicién del aceite usado
Porcentgje | Porcentgje
Frecuencia |Porcentge |vaido acumulado
Vdalido | Carro de basura | 2 11,8 11,8 11,8
Regalan 2 11,8 11,8 23,5
Reutilizar 1 5,9 5,9 29,4
Vende 7 41,2 41,2 70,6
Verter 5 29,4 29,4 100,0
Total 17 100,0 100,0

Fuente: Calculo y elaboracidn propia
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Disposicion del aceib= usado

Recuanto
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Fuente: Elaboracion propia

Delos 17 entrevistados, € 41% que corresponde a 7 restaurantes manifiestan que el
aceite usado de cocinalo separan cuando presenta una coloracion oscuray posteriormente lo
venden a un sefior que manifiesta hacer jabon artesana con este residuo, algunos de los
entrevistados indican que dicho sefior es propietario de la empresa “cimarron”, encargada de
hacer jabdn; sin embargo, uno de |os entrevistados manifiesta que cuando es mucho € aceite, €l
sefior s6lo compra una determinada cantidad y no sabe qué hacer con el que no es comprado, por
lo que terminatirdndolo alabasura. El 29% de |os entrevistados que corresponde a 5
restaurantes, manifiestan que arrojan por largjillao lavaplatos el aceite de cocina usado cuando
el mismo ya esta oscuro o quemado. El 12% de | os entrevistados que corresponden a 2
restaurantes manifiestan que separan el aceite quemado y lo votan a carro de la basura sin hacer
ningun tipo de clasificacion de este residuo. Deigual manera, e 12% de los entrevistados que
corresponde a 2 restaurantes manifiestan que regalan el aceite quemado, pero desconocen € uso
gue se ledaa mismo.

Paralavariable que pretendiaindagar sobre el conocimiento que tenian los entrevistados
con respecto a impacto ambiental que podriatener la disposicion que realizan del aceite usado
de cocina las respuestas fueron las siguientes:
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Impacto ambiental de la disposicién del aceite

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentge |valido acumulado
Védido |[NO |6 35,3 353 353
Sl 11 64,7 64,7 100,0
Tota |17 100,0 100,0

Fuente: Calculo y elaboracion propia

Barras simples Recuento de Impacte ambiental de la dispocision del aceite

Racusnta

[ =l

Impacto ambiental de la dispocision del aceite

Fuente: Elaboracion propia

Delos 17 entrevistados el 65% que corresponde a 11 restaurantes manifiestan que la
disposicion que le dan al aceite de cocina usado trae consecuencias para el medio ambiente.
Mientras que el 35% que corresponde a sais restaurantes manifiestan que la forma en como
disponen de este residuo no ocasiona ningln impacto ambiental ; es de resaltar, que quienes
optaron por contestar que el aceite de cocina usado no ocasiona ninglin impacto ambiental son
los mismos que en la variable anterior contestaron que este residuo eravendido parala
realizacion de jabon artesanal, por lo mismo consideran que la disposicion final de este residuo
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termina siendo ecol dgica o amigable con €l medio ambiente. Parala variable que pretendia
conocer si en e municipio de San José del Guaviare habia algun lugar paralarecoleccion de
aceite de cocinausado y s |os entrevistados consideraban importante un espacio parareciclar

este residuo, las respuestas fueron las siguientes:

Existencia derecoleccién o centro de acopio
Porcentaje Porcentagje
Frecuencia |Porcentgje |valido acumulado
Véido |NO 10 58,8 58,8 58,8
Sl 7 41,2 41,2 100,0
Tota |17 100,0 100,0

Fuente: Calculo y elaboracion propia

Barras slmples Recuento de Exlstencla de recolecclon o centro de acopio

Recuento

I 3l

Exlstenela de recolecelon o cantro de acopic

Fuente: Elaboracion propia

Delos 17 entrevistados, € 41% que corresponde a siete restaurantes, manifiestan que s
tienen conocimiento sobre la existencia de algun lugar en donde se recibe el aceite de cocina
usado; estas respuestas corresponden alos mismos entrevistados que en |las variables anteriores

manifestaron por un lado, que vendian el aceite pararealizar jabonesy por otro, quela
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disposicion que le daban a este residuo no presentaba impacto ambiental puesto que era utilizado
como materia prima para reaizar jabon, salvo por un entrevistado que a pesar de vender este
residuo considera que deberia existir un punto de recoleccion puesto que quien compra el aceite
en ocasiones no lo adquiere todo y no sabe qué hacer con el sobrante. De igual manera, €l 59%
de los entrevistados que corresponden a 10 restaurantes, manifiestan que no tienen conoci miento

Gestion integral del aceite usado de cocina en los

de algun punto, persona o empresa que haga la recoleccion de este residuo.

Frente ala variable que indago sobre laimportancia de la recoleccién o buena gesti én del

aceite de cocing, | as respuestas fueron las siguientes:

Importancia de buena disposicion del aceite de cocina

Porcentgje Porcentgje
Frecuencia |Porcentge |valido acumulado
Véido |[NO 3 17,6 17,6 17,6
Sl 14 82,4 82,4 100,0
Total |17 100,0 100,0

Fuente: Calculo y elaboracion propia

Recuanto

Barras simples Recusnto de Importancia de buena disposicion del aceite de cocina

gL

Fuente: Elaboracion propia
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El 82% de |os entrevistados que corresponden a 14 restaurantes manifiestan que si es
importante que en e municipio existaun lugar en donde se recolecte el aceite de cocina usado
para que de esta manera se le dé una correcta disposicion final. Sin embargo, parael 18% delos
entrevistados que corresponde a 3 restaurantes, consideran que no es importante dicho lugar para
recolectar este residuo puesto que por un lado, uno de los entrevistados consideran que al
realizarle al aceite “agunos trucos” como picar zanahoriay colar, € aceite se puede reutilizar sin
ningun problema; por otro lado, un entrevistado manifiesta que no es necesario un punto
especifico puesto que el sefior que fabrica el jabdn de la empresa “Cimarrén”, le compra todo el
aceite de cocina usado que no reutiliza en el restaurante.

Paralavariable que pretendiaindagar sobre la participacion en la gestion integral del
aceite de cocina usado, las respuestas fueron las siguientes:

Participacion en recolectar aceite de cocina

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia |Porcentgje |valido acumulado
Vdido [NO 2 11,8 11,8 11,8
Sl 15 88,2 88,2 100,0
Total |17 100,0 100,0

Fuente: Calculo y elaboracion propia

Barras simples Recuento de Fartil:ipal:i-:'un enrecolectar eceite de cocine

Recuerto

i

Parlicipacicon an recalectar aceite da cacina

Fuente: Elaboracion propia
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Delos 17 entrevistados el 88% que corresponde a 15 restaurantes manifiestan que, de
existir un lugar paralarecoleccion del aceite usado de cocina, levarian este residuo para una
disposicion correctadel mismo; sin embargo, uno de los entrevistados manifiesta que no los
Ilevaria ya que alude “trucos” para limpiar el aceite, por lo que no es necesario votar, verter o
entregar este residuo; al igual gque otro de los entrevistados quien manifestd que no lo llevariasin
indicar el porqué. Asimismo, uno de |os entrevistados manifiesta que anteriormente la empresa
de aseo Ambientar |0 recogia pero que en la actualidad dejaron de hacerlo, por lo que es

necesario un punto en € que se haga la recoleccion correcta de este residuo.

5.2 Resultado de entrevistas a autoridad ambiental municipal o expertosen la materia
(Anexo 4).

Las entrevistas realizadas se efectuaron en conformidad a instrumento indicado en la
metodol ogia; fueron tres |as personas entrevistadas quienes tienen la calidad de ser parte de la
autoridad ambiental del municipio o en su defecto son expertos en temas ambientales, por 1o que
tienen conocimiento sobre la gestion integral del aceite de cocinaen los restaurantes del
municipio de San José del Guaviare, para efectos de salvaguardar la privacidad de los
entrevistados, a cada uno se le asignara un Id que corresponde a P1, P2, P3. El andlisis serealizo
teniendo en cuenta las variables estipuladas en la metodol ogia.

Paralavariable que pretendia indagar sobre la existencia de un centro de acopio parala
recol eccion de aceite usado de cocina en el municipio, €l P1 manifiesta con certeza que en €l
municipio de San José del Guaviare no existe en la actualidad ningun tipo de centro de acopio ni
ruta para dar tratamiento gestion a este tipo de residuo. Por su parte el P2 sin |a certeza cree que
en el municipio no existe dicho centro de acopio ni estrategias paraladisposicion del aceite
usado de cocinamientras que €l P3 si bien manifiesta que no tiene conocimiento de si en e
municipio existe un centro de acopio, hace la salvedad de que, si ha escuchado sobre estrategias
para dar tratamiento integral a este residuo, ademas, de que “hay un emprendimiento que utiliza
el aceite de cocina para elaboracion de jabon”.

En cuanto alavariable que pretendiaindagar si en el municipio serealiza alguna
campaia o estrategia con respecto aladisposicion final del aceite de cocina utilizado en los

restaurantes, el P1 manifiestan que hasta donde conoce y hablando del tema con los funcionarios
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de laempresa de aseo, en el municipio no se harealizado ningun tipo de manejo a este residuo,
como tampoco “ha habido la licencia que debe otorgar en este caso la CAR — Corporacion
Auténoma Regional” para realizar el tratamiento a este residuo. Por su parte, € P2 manifiesta
gue no ha escuchado de este tipo de campafias ni en los restaurantes del municipio ni en los
domicilios de los hogares; segun el P3, “se han realizado campafias de educacién ambiental en el
temade mango y disposicion final de residuos solidos. Pero especificamente en el tema del
aceite no tengo conocimiento”.

Parala variable que pretende conocer si 10s entrevistados conocen & impacto ambiental
gue tiene unamala gestion o disposicion final del aceite de cocina, € P1 manifiesta que
efectivamente el aceite se ha de cocina 0 automotriz ocasionan un impacto ambiental y afecta
considerablemente |os recursos naturales y el medio ambiente, especificamente sefidlaque el
recurso mas perjudicado con este residuo es € agua puesto que normal mente es arrojado por las
alcantarillas. Parael P2, unamala disposicién del aceite de cocina af ecta principal mente las
fuentes hidricasy, por ende, lafloray lafauna; mientras que, para el P3, este residuo cuando
tiene una mala disposicion final o un mal manejo, conlleva la contaminacién de las fuentes
hidricas y la afectacion en lasalud de la fauna existente en ella.

En cuanto alavariable que pretendia conocer si |os profesionales entrevistados
consideran necesario implementar una politica parala gestion del aceite de cocina usado, € P1
consideraque, si sele deberiadar un manejo a este residuo, disponer aternativas paradar una
segunda disposicion, hacer unarecoleccién y después adecuarlo en un sitio para darle un debido
uso. El P2 también considera que es necesario implementar una politica parala gestion del aceite
de cocina usado, puesto que asi se ayudaria a preservar el medio ambiente; [o mismo considera el
P3 quien indica que dicha politica seria muy importante en tema ambiental para el municipio.

Frente alavariable que pretendia conocer si 1as autoridades conocen que disposicion
final hacen |os restaurantes con el aceite de cocina usado, € P1 manifiesta que normalmente en
estos establecimientos o que hacen es que €l aceite es depositado en recipientes, o los guardan
en frascos, los sellan bien y los botan con los demés residuos que se lleva el carro de labasura
sin ningun tipo de clasificacion, pero en otras partes hacen una disposicion directa al
alcantarillado por medio de los lavaplatos. Segun € P2, si las personas que laboran en los

restaurantes fueran conscientes de la afectacion que ocasiona €l aceite de cocina usado a medio
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ambiente cuando no tiene una disposicion final correcta, seria empacado este residuo en
recipientes plasticos para hacer dispuesto a carro recolector de residuos urbanos. Para el P3, el
aceite usado de cocina es mezclado con otros residuos de cocina para luego servir de alimento
para animal es, también conoce que este residuo es vertido por los desaglies y en algunas
ocasiones se dona afamilias de escasos recursos que o solicitan.

Con respecto alavariable que pretendia conocer si en e municipio podria operar un
centro de acopio aceite usado de cocina, €l P1 manifiesta que, si se podriaimplementar, pero
inicialmente no se recol ectaria mucho porque el municipio es algo pequefio y los restaurantes son
pocos, pero seria bueno. Por su parte el P2 y el P3 consideran que de implementarse un centro de
acopio para este tipo de residuo seria muy importante puesto que a mismo se le dariaun
tratamiento y un nuevo uso.

La variable que pretendia conocer |os beneficios que traia consigo una buena gestion del
aceite de cocina usado el P1 indica que se megjoraria considerablemente |os recursos naturales y
la parte hidrica, esto en razén a que como manifestd en interrogantes anteriores, muchas personas
delos restaurantes y de las viviendas arrojan este residuo de aceite ya usado a alcantarillado, €l
cua termina siendo arrojado al rio, situacion que es alin mas preocupante puesto que en €l
municipio no se cuenta con una planta de tratamiento de aguas residuales, por lo que € agua que
cae a acantarillado va directamente al rio y afecta su ecosistema. Para el P2, al transformar este
tipo de residuos en nuevos, € beneficio principal es que se evitala afectacion de las fuentes
hidricas. Por su parte el P3 consideran que a realizarse una buena gestién de este residuo se
generaria un impacto en el campo socia que podriallevar incluso a generar empleo, sefiala
ademés que en el campo econdmico también se verian reflgados a gunos beneficios puesto que
se pueden hacer acuerdo con |os generadores de este residuo y adquirirlo amuy bajo precio y ser
reutilizado; por Ultimo, en el &mbito ambiental se reduciriala contaminacion basicamente en
fuentes hidricas del municipio.

Frente ala variable que pretendia conocer através de la gestion en la disposicion del
aceite de cocina usado se podia garantizar un crecimiento economico, el cuidado del medio
ambiente y el bienestar social del municipio, el P1 considera que en un primer momento el
impacto econdmico no seriamuy significativo teniendo en cuenta que € municipio es pequefio,

cosa contraria sucederia en cuanto al impacto ambiental, puesto que este seria positivo ya que se
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ayudaria con la conservacion y cuidado del medio ambiente; sin embargo, indica que el mayor
impacto se veriareflgjado alargo plazo. Para el P2, una adecuada gestion en la disposicion del
aceite de cocina usado puede generar emprendimientos dirigidos a transformar este residuo, lo
gue generaria empleos, activaria la economia de algunas familias y de paso se cuidaria el medio
ambiente.

Paralavariable que pretendia conocer si consideracion de los entrevistados, |os
restaurantes estarian dispuestos a colaborar con una disposicién correcta del aceite de cocina
usado, €l P1 considera que los restaurantes si estarian dispuestos a ser participes, pero para
lograrse concretar dicha participacion es necesario acordar una serie de capacitaciones,
establecer unos horarios bajo los cuales se readizarian las capacitaciones, en donde ademéas se les
ensefiara sobre € correcto uso y disposicion de este residuo explicandoles las consecuencias que
trae consigo unamala gestion del mismo. Parael P2, los habitantes del departamento del
Guaviare son muy colaboradora, por lo tanto, la disposicion en colaborar en la disposicion
correcta de este residuo seria positiva, sin embargo, es necesario explicar laimportancia que
tiene dar un buen manejo a este residuo, sumado a la necesidad de implementar un sistema de
recol eccion constante. La colaboracion por parte de los propietarios, administradores o
encargados de los restaurantes, parael P3 es una constante, de manera que si estarian dispuestos

a hacer una disposicion correcta de este residuo.

5.3 Aceptacion del supuesto de la investigacion

Partiendo de |os datos e informacion recol ectada en lainvestigacion, se procede a aceptar
€l supuesto de lainvestigacion planteado que corresponde a “En el municipio de San José del
Guaviare no se realiza por parte de los restaurantes y |as autoridades respectivas una adecuada
gestion del residuo de aceite de cocina usado, por |0 que este residuo presenta una inadecuada
disposicion final”. Dicha aceptacion se realiza teniendo en cuenta los hallazgos y resultados
obtenidos en € trabajo de campo a aplicar los instrumentos de recoleccidn de informacion, los
cuales permitieron conocer |os factores y aspectos relevantes que conllevan a afirmar que el
aceite de cocina usado es un residuo que en & municipio de San José del Guaviare (por |o menos

en lo que corresponde alos restaurantes), no tiene una adecuada gestion, que en su mayoria es
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vertido por las alcantarillas o sifones y/o botado a carro de basura sin ningun protocolo, entre
otros.

Paralograr aceptar € supuesto de lainvestigacion planteada, se evidencio que los
entrevistados no hacen una correcta disposicion final del aceite de cocina usado, es asi, como €l
29,4% de | os entrevistados arroja este residuo por € sifon; € 11,8% lo deposita en los carros de
basura, sin que ello signifique que se realiza una adecuada gestion del desecho, por |o que este
tipo de sustancias generan nocivos impactos a medio ambiente y es una clara amenaza paralos
acuiferos (Revista Semana, 2019). El 11,8% regalan este residuo desconociendo €l uso y
disposicion final.

Sumado alo anterior, y con fines de aceptar €l supuesto de lainvestigacion, esclaro
establecer que dentro de la gestion integral del aceite de cocina usado esrelevante la
intervencién y participacion en actividades de vigilanciay control de las autoridades
municipales; de acuerdo con Solarte y Vargas (2013), estafalencia es uno de los factores que
conlleva a que los entrevistados en un 52.9% consideren que en e municipio de San Jose del
Guaviare en lo concerniente a la autoridad ambiental, no se realiza ningun tipo de intervencion,
asistencia, acompafiamiento o similares.

Al examinar las posibles causas de esta problemética, se logra establecer que a pesar de
gue en un 64,7% los entrevistados dicen conocer e impacto ambiental que generaunamala
gestion de este residuo, lafalta de un sistemade recoleccion, lafalta de aternativas y la poca
concientizacion por parte de |los ciudadanos con respecto alos recursos hidricos tanto en su uso
como en la conservacion de su calidad, implica que € aceite usado de cocina no tenga una
gestion integral.

En ocasion a impacto ambiental que se ocasiona por una inadecuada gestion del aceite de
cocing, la salud humana como la de los animal es también se ven afectadas puesto que el aceite se
somete a altas temperaturas |0 que genera dioxinas y benzopireno, catalogados como agentes
cancerigenos (Consgjo de Bogota, 2012). Como se puede observar en lainformacion recolectada,
los entrevistados reconocen que ante una inadecuada gestion del aceite de cocina se puede
generar algun tipo de dafio, pero de igual manera no alcanzan adimensionar €l impacto que tiene
este desecho que de acuerdo con Pérez (2015), cuando llegaalos rios, lagos o cualquier otra
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fuente hidricaforma una pelicula que afecta la capacidad de intercambio de oxigeno, sumado ala
presencia de roedores, bacterias, que pueden desarrollar un problema paralasalud publica.

Otro de los aspectos que se pueden traer a colacién con respecto ala gestion integral del
aceite de cocina usado, es €l temade lareutilizacion de este residuo como materia prima por
gjemplo parala produccion de jabon; segun Echevarria (2012) existen otras alternativas de
aprovechamiento de este residuo que no contamina el recurso hidrico y no afectala salud
humana por 1o que no es depositado en € acantarillado ni en ninguin otro lugar similar sino que
es reutilizado en la fabricacion de otros productos, haciendo que este proceso sea amigable con €
medio ambiente, genere empleo, reduzca e impacto ambiental, entre otros. Tal como lo
sefidlaron los entrevistados, efectivamente el jabdn es uno de los productos méas comunes en |os
gue se hace uso del residuo de aceite de cocina usado, asimismo se encuentran otros productos
como el betdn, el biodiesel, las aceras, |os fertilizantes, entre otros (Restrepo, 2012).

Por otro lado, si se observala problematica en relacidn con lainformacion recolectada, se
acepta el supuesto de lainvestigacion desde € punto de vista de los denominados ODS -
Objetivos de Desarrollo Sostenible; objetivos globales que los Estados miembros de las Naciones
Unidas se han comprometido a cumplir desde septiembre de 2015 como parte de la Agenda 2030
parae Desarrollo Sostenible, cuya finalidad esta dirigida a que dichos objetivos sean adoptados,
localizados y apropiados por cada uno de los paises teniendo en cuenta su contexto y realidad,
garantizando de esta maneralas acciones y estrategias que se deben implementar paralograr
alcanzarlos (SDSN Andes, 2017).

El logro delos ODS depende en gran medida de la capacidad que tenga cada pais para
adaptar estos objetivos a las realidades locales, ademés, de identificar las acciones y estrategias
gue de mejor manera pueden contribuir a alcanzarlos; para ello, es necesario realizar discusiones
abiertas entre |os actores sociales, organizaciones 'y expertos que cuenten con la experiencia,
conocimiento y capacidad en todo lo concerniente a desarrollo sostenible (UNSDSN Andes,
2017).

En e departamento del Guaviare |os objetivos de desarrollo sostenible se encuentran
incorporados en e Plan de Desarrollo Departamental 2020-2023. Para efectos de aceptar €
supuesto de esta investigacion se considera que se deberia aplicar los siguientes ODS:
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. El ODSdirigido alasalud y € bienestar: como se explicd en parrafos
anteriores, la problematica ambiental que genera unainadecuada disposicion del aceite de
cocina usado no solo trae afectacion a medio ambiente, también ala salud humana,
puesto gque en regiones como la del departamento del Guaviare es comun utilizar las
fuentes hidricas para consumo humano, al estar estas aguas contaminadas por residuos
como €l del aceite, es posible afectar la salud de quien la consume, asimismo, este tipo de
residuos dafialafloray lafauna de |os ecosistemas acuiferos, 10 que también perjudicala
economia de laregién puesto que en este departamento gran parte de los ciudadanos
viven de actividades econdémicas como la pesca. Sumado alo anterior, ante una
inadecuada disposicion final del aceite de cocina, este residuo como se puede evidenciar
en las entrevistas, es reutilizado en varias ocasiones, |0 que conlleva a que pierda sus
propiedades y se convierta en un factor desencadenante de enfermedades como el cancer.

Frente a este objetivo, e plan de desarrollo departamental pretende fortalecer la
autoridad sanitaria'y realizar acciones de vigilanciaa los establecimientos de alto y bajo
riesgo en salud para que garanticen productos, serviciosy entornos sanos (Gobernacion
del Guaviare, 2020).

. ODS - Educacion de calidad: Se considera que una educacion integral
puede contrarrestar probleméticas como €l deterioro a medio ambiente. Este ODS si bien
estadirigido a garantizar atodos |los NNyA una educacion gratuita, de calidad, equitativa
y accesible, dicha educacién deberiatambién ser ambiental procurando dentro del
proceso de aprendizaje incentivar alos estudiantes en la necesidad y laimportancia del
cuidado a medio ambiente y de las fuentes hidricas. Una educacion de calidad debe ser
una educacién ambiental dirigida a ensefiar laimportancia del desarrollo sostenible, tal
como lo indica Alshannag (2018), laimplementacion de esta tendencia educativa debe
“procurar el involucramiento de alumnos y docentes en e proceso de ensefianza-
aprendizaje con lafinalidad de generar conciencia sobre la preservacion del medio
ambiente” (p. 571).

. El ODS que aborda € tema de la disponibilidad del aguay su gestion
sostenible, tal como lo manifiestalas Naciones Unidas (2020) esta dirigido a

saneamiento de todas | as personas, ademas de garantizar €l acceso universal y equitativo
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al agua potable a un precio asequible paratodos, con una calidad del agua optima, e
incentivando el uso eficiente alos recursos hidricos. Por o tanto, una gestion integral de
todos los residuos como €l de la CP de cocina usado, minimizaria una posible afectacion
y contaminacion de las fuentes hidricas del departamento del Guaviare.

. El ODS dirigido alaindustria, lainnovacién y lainfraestructura, propone
como metas promover laindustrializacion inclusivay sostenible, aumentar € acceso a
servicios financieros por parte de microempresarios o pequefias empresas, etc. (Naciones
Unidad, 2020). Este objetivo tiene injerencia en esta investigacion, puesto que los
restaurantes de San José del Guaviare son catalogados como microempresas o0 pequefias
empresas, |as cuales, frente alas oportunidades de mejora e innovacion, mitigarian las
falencias dentro de su operacion como es lainadecuada gestion de | os desechos que
generan. Seguin lo dispuesto en el plan de desarrollo departamental, una infraestructura
moderna e innovadora debe ser menos vulnerable al cambio climético, es decir, debe
estar pensada en mitigar dafios posibles al medio ambiente y alas fuentes de
abastecimiento de agua; por |o tanto, se considera que en una zona de acceso publico
como en la plaza de comidas del municipio, debe contar con unainfraestructura que
incentive y facilite la disposicién de residuos como e del aceite de cocina

. El ODS que propone lograr ciudades sean més inclusivas, resilientes y
sostenibles, segun el plan de desarrollo departamental esta dirigido a aumentar la
urbanizacion inclusiva y sostenible, ademés de salvaguardar €l patrimonio natural del
departamento (Gobernacion del Guaviare, 2020). Este objetivo aplica para esta
investigacion en el sentido de que a lograr que los restaurantes del municipio de San José
del Guaviare realicen una gestion integral de los residuos que generan especialmente del
aceite de cocina usado, se incentivara ala ciudadania aimplementar las acciones para dar
un adecuado uso a residuo de aceite, creando de esta manera un municipio respetuoso y
amigable con € medio ambiente y las fuentes hidricas, por ende, sostenible.

. El ODS dirigido a garantizar las modalidades de consumo y producciéon
sostenibles, segun el plan de desarrollo departamental se pretende lograr la gestion
sostenible y eficiente de los recursos naturales, ademés de, disminuir € desperdicio de

alimentos, reducir la generacion de desechos através de la prevencion, reduccion,
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reutilizacion y reciclado. Este objetivo aplica para lainvestigacion puesto que se centra

en el consumo y la produccién, dos el ementos propios de la actividad comercia de los

restaurantes, en este sentido, las politicas, medidas y estrategias deben identificar los
factores de contaminacion que se derivan de los restaurantes y realizar un plan de gestion
para que los mismos no contaminen y afecten tanto e medio ambiente como |os recursos
hidricos.

Como se puede observar, con los argumentos expuestos es prudente aceptar € supuesto
de lainvestigacion puesto que en primer lugar, existen normasy leyes dentro del ordenamiento
juridico nacional que obliga atodos los ciudadanos, alas autoridades y al Estado como tal, a
regular cualquier tipo de accion que menoscabe, desmejore 0 ponga en riesgo |os recursos
naturales, hidricos y el medio ambiente; normatividad que no se cumple en el municipio de San
José del Guaviare porque lainformacién recolectada através de los actores de la problemética
permiti6 evidenciar varios aspectos rel evantes como la cantidad de aceite que se consumey se
desecha, la poca o nulaintervencion de las autoridades en la gestion final de este residuo y las
mas importante que refuerza esta investigacion, que los propietarios o administradores de los
restaurantes no realizan una gestion adecuada al residuo del aceite de cocina, siendo este factor €
gue en un 58,9% permite aceptar & supuesto en el sentido de que a este residuo no sele daun
tratamiento o gestion acorde con la normatividad y directrices legales dispuestas parala
proteccion del medio ambiente, recursos natural es e hidricos como tampoco, contribuyen para

acanzar los ODS.
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6. PROPUESTA

Partiendo de la definicion que da el Ministerio de Ambiente, Vivienday Desarrollo
Sostenible (2005), sobre lo que significa gestion integral, palabras textuales indica que es €l
“conjunto articulado e interrel acionado de acciones de politica, normativas, operativas,
financieras, de planeacion, administrativas, sociales, educativas, de evaluacion, seguimiento y
monitoreo”, se puede establecer que en el municipio de San José del Guaviare se puede
implementar un programa de gestion integral para el residuo de ACU.

Dicha gestion integral debe partir de la prevencién y la educacion, no sélo alapoblacién
objeto de estudio, sino también atoda la poblacién del municipio con lafinalidad de informar la
forma correcta en como se debe realizar €l tratamiento o disposicion final de este tipo de
residuos; de esta manera se lograria beneficios ambientales y la optimizacion de recursos que
faciliten la correcta disposicién del ACU. Si bien en Colombia el temadel desarrollo sostenible
pretende entre otras, lograr una adecuada gestion de los residuos, como se puede observar en €l
caso de San Jose del Guaviare, dicha gestion en residuos como el ACU no se hace efectivo, por
lo que es necesario implementar un plan de gestion integral en e que se haga efectivo € ciclo de
planear, hacer, verificar y actuar, de esta manera se lograria mejorar € mangjo en ladisposicion
final del residuo ACU (Vazquez, 2016).

El presente plan de gestion integral a pesar de que no sea unainiciativa por parte de la
autoridad ambiental del municipio de San José del Guaviare, de igual manera debera contar con
el control y seguimiento de dicha autoridad con la finalidad de que los restaurantes no sélo de la
zona de comidas sino de todo el municipio hagan una adecuada disposicion final sobre el ACU;
por ello, dentro del plan de gestion integral se considera ala autoridad municipal como uno de
los actores directos en la recoleccion y disposicion final del ACU obtenido en e centro de
acopio.

Dentro del presente plan de gestion integral se han dispuesto diferentes acciones,
actividades y plan de trabajo en el que se pretende en primer lugar, promover una cultura de
recoleccion de residuos y, en segundo lugar, una reduccion en la posible contaminacion que
generan estos residuos en razdn a una disposicién incorrecta que termina afectando bien seade
recursos naturales como las fuentes hidricas, como también la salud de | os ciudadanos.
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Esde aclarar, que € plan de gestion integral esta disefiado bajo unos indicadores, metas y
objetivos especificos que, de acuerdo a los resultados de laimplementacion de este plan, pueden
ser modificados y gjustados alas condiciones y caracteristicas propias tanto de |os agentes
generadores como de las empresas encargadas de la recolecciéon del ACU.

De acuerdo alo anterior en latabla 3, dentro del plan de gestion se proponen los
siguientes componentes:

Tabla 3 Componentes del plan de gestion del ACU restaurantes de la zona de comidas

Componente 1. Componente 2. Componente 3. Componente 4.
Prevencion Manejo ambiental Manego Ejecucion,
interno ambiental seguimientoy
externo evaluacion del
plan
=  Prevenirla =  Garantizar una = Brindar la » Redizar
generacion de gestion y manejo oportunidad de una
residuos ACU ambiental interno que evaluacion
enlas restaurantes permanente
» Minimizar la _ . -
instalaciones tanto externosala para verificar
eligrosidad de los
Peig del generador zonade los avances en
residuos ACU ,
como del punto de comidas el
= |dentificar acopio puedan hacer cumplimiento
fuentes de uso del centro delos
= Formular . .
contaminacion de _ de acopio para indicadoresy
accionesy
los residuos del . dar una |as metas
medidas para
ACU ; I correcta proyectadas
cumplir con los . .
P disposicion al = establecer
. ifi requisitos minimos
Cuantificar la eq ACU los actores
(6 en lagestion . -
generacion de g 4 » hacer intervinientes
inaci manejo del ACU . :
contaminacion del 9 participe a y las funciones
residuo producto generador que cumplen
del ACU
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externo de las dentro del plan
= Estipular - .

capacitaciones, de gestion
alternativas para . .

reunionesy integral
prevenir y :

accionesen = detectar
minimizar la

pro de tanto las
incorrecta . .

gestionar una oportunidades
disposicion del

* buena de mgora

residuo . _—y

disposicion del como las

ACU irregularidades

= explicar a paralograr

generador alcanzar los

externo sobre indicadoresy

laformaen las metas

como funciona proyectadas

el plan de

gestion sobre

el ACU

Fuente. Elaboracion propia

Con € planteamiento de |os anteriores componentes, se proyecta el plan de gestion
integral sobre €l residuo ACU, € cual se efectiia partiendo de las evidencias obtenidas en €
trabajo de campo y reconociendo la existencia de una problematica socio ambiental en razén a
residuo del aceite vegetal usado en |os restaurantes de la zona de comidas del casco urbano del
municipio de San José del Guaviare, se propone implementar un plan de gestion mediante el cual
se minimice o mitigue los efectos adversos a medio ambiente y ala salud de los ciudadanos, que

ocasiona una incorrecta disposicién de este residuo.
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6.1.Titulo

PLAN DE GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS DE ACEITE VEGETAL DE
COCINA USADO PARA LOSRESTAURANTESDE LA ZONA DE COMIDASDEL
CASCO URBANO DEL MUNICIPIO DE SAN JOSE DEL GUAVIARE

6.2 Introduccion

L os restaurantes que operan en la zona de comidas del casco urbano del municipio de San
José del Guaviare hacen uso constante de aceites vegetal es para la coccion de diferentes
alimentos, debido ala naturaleza de estas actividades y como resultado de las mismas, se
generan residuos que, si bien no estan catal ogados como peligrosos, si no selesrealiza una
correcta disposicion final pueden llegar a afectar tanto las fuentes hidricas como lasalud de los
ciudadanos.

Si bien es cierto que los restaurantes tienen una gran demanda de aceite vegetal
comestible parala preparacion de los alimentos, dicho consumo aumenta diaadia por lo que la
generacion de residuos de aceite de cocina usado también presenta aumento. Para hacer frente a
esta problemética, es necesario implementar un plan de gestion bajo € cual seindique laforma
en como se debe realizar el mangjo integral de los aceites de cocina usados.

En este plan de gestion se expondra los lineamientos bajo |os cuales se pretende avanzar
en la gestion del aceite de cocina usado; lineamientos que abordaran las actividades de
recol eccion, transporte, almacenamiento y aprovechamiento de este residuo con lafinalidad de

prevenir dafios o riesgos para el medio ambiente y parala salud del ser humano.

6.3 Problemaética

Partiendo de | os resultados obtenidos en el trabajo de campo realizado a 17 restaurantes
ubicados en la zona de comidas del casco urbano del municipio de San Jose del Guaviare, se
pudo corroborar que en dicho municipio gran parte de los restaurantes han permanecido activos
prestando el servicio de alimentacion alos ciudadanos, aspecto que es relevante paralograr
determinar si efectivamente se ha mangjado o0 se mangja una gestion integral sobre el aceite de
cocina usado, o en su defecto, €l proceso que se le da a este residuo por parte de |os restaurantes

no cumple con lo dispuesto por laley.
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La problematica de lainvestigacion radica desde el mismo hecho de que el 100% de los
restaurantes entrevistados hacen uso de aceite de cocina en sus preparaciones, pero durante el
tiempo en & que han operado |la mayoria de estos restaurantes manifiestan que e
acompaiamiento, control y vigilancia por parte de las autoridades municipales en materia
ambiental ha sido nulo, tan sélo se indicala presenciade la Secretaria de salud o sanidad en o
gue corresponde a temas de bioseguridad, |as cuales se han incrementado en razén ala
pandemia. Lo que significa, que, ante un evidente uso y consumo masivo del aceite de cocina, las
autoridades no prestan ningun tipo de control en su disposicion final, deduciendo que esta
problematica no ha sido contemplada como tal y, por ende, existe la afectacion al medio
ambiente y ala salud de |os ciudadanos.

Deigua manera, se sumael hecho de que los entrevistados hacen mencion de dos
entidades municipales que podrian |legar atener injerencia en la gestion de residuos como €l de
aceite de cocina usado, por un lado, Empoaguas empresa municipal encargada de todo lo
relacionado con el acueducto y salubridad, y por otro, laempresa de aseo Ambientar; pero a
parecer tal como lo indican |os entrevistados, ninguna de las dos entidades ni ninguna otra a
nivel municipal o departamental han analizado |a problematica ambiental y social que conlleva
una mala gestion en lo que respecta ala disposicion final del aceite de cocina usado producto de
las actividades de | os restaurantes.

Sumado alo anterior, y realizando un aproximado conforme alo manifestado por los
restaurantes entrevistados, el consumo mensual de aceite en |os restaurantes de lazona de
comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare puede llegar a 1048 litros
aproximadamente; si bien este consumo es significativo, la preocupacion radicaen que e 29%
de los entrevistados desechan €l aceite usado de cocina por largilla o lavaplatosy € 12%
manifiestan que lo arrojan a carro de la basura sin realizar ningiin tipo de proceso para
garantizar que dicho residuo sea desechado de forma correcta. Estas cifras indican que
posi blemente mas de 300 litros de aceite usado de cocina terminan siendo desechados de forma
incorrecta af ectando de forma directa el medio ambiente y las fuentes hidricas, toda vez que
como se ha enunciado en parrafos anteriores, una sola gota de aceite puede llegar a contaminar
hasta 1000 litros de agua.
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Laproblematicade ladisposicion final y gestion que se le redliza €l aceite de cocina
usado se agudiza alln mas si se parte del hecho de que la poblacion objeto de este estudio en su
mayoria es consciente de que la disposicién que le realicen al aceite de cocina usado afecta €l
medio ambiente, pero, aun asi, no se preocupan por mitigar dicho dafio o impacto; sin embargo,
es de resaltar que paralos entrevistados que manifestaron vender este residuo con lafinaidad de
gue con el mismo se fabrique jabon artesanal, si bien no conocen el procedimiento en la
realizacion de este producto, consideran que a darle una disposicion diferente alade arrojarlo en
el carro delabasurao en largjilla o lavaplatos, dicho residuo no esta generando ningun impacto
ambiental o por |o menos se reduce al servir como materia prima.

Otro aspecto aresaltar en la problematica evidenciada, es que en el municipio de San Jose
del Guaviare efectivamente existe una empresa encargada de la compra de este residuo con la
finalidad de utilizarlo como materia prima en la fabricacion de jabon, sin embargo, se puede
deducir de lo manifestado por los entrevistados, que dicha empresa no maneja un protocolo para
larecoleccion, transporte, reutilizacion y demas, que garanticen que el residuo no va atener un
impacto ambiental o por lo menoslo vaaminimizar. Es de resaltar, que, de acuerdo alos
entrevistados, en e municipio no hay presencia de un centro de acopio o punto especifico en €l
gue los restaurantes puedan realizar una gestion integral de este residuo, como tampoco, se les ha
brindado la capacitacion o lainformacion necesaria para que puedan realizar una gestion integral

al aceite de cocina usado.
6.4 Objetivos
6.4.1 Objetivo general

Disefiar un plan de gestion integral del aceite usado de cocina en |os restaurantes de la

zona de comidas del casco urbano de San José del Guaviare
6.4.2 Obj etivos especificos

. Capacitar a personal encargado de |os restaurantes de la zona de comidas
del casco urbano del municipio de San José del Guaviare sobre e manejo de residuos de

aceite de cocina usado y sobre las condiciones adecuadas para su manipulacion.
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. Garantizar las condi ciones adecuadas de amacenamiento para prevenir
posibles derrames garantizando el cumplimiento de los objetivos del sistema de gestion
ambiental.

. Detallar |os procedimientos internos para recoger, transportar, etiquetar y
almacenar |os residuos de aceite de cocina usado

. Gestionar |os residuos de aceite de cocina desde su produccion hasta su

adecuada disposicion final.

6.5 Metas
. Garantizar que € aceite de cocina usado sea almacenado de forma
controlada para dar cumplimiento a las medidas de prevencion de derrames
. Garantizar la promocién ambiental en los encargados de | os restaurantes
de la zona de comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare con
respecto ala gestion integral sobre residuos como el del aceite de cocina usado
. Mitigar y minimizar € impacto ambiental en e municipio de San José del
Guaviare producto de unaincorrecta gestion del aceite de cocina usado
. Garantizar una gestion integral del aceite de cocina usado por parte de los
restaurantes de la zona de comidas del casco urbano del municipio de San José del
Guaviare
6.6 Costos
Parala gjecucion del Plan de mangjo Ambiental se estima un costo total de $ $3.523.803
gue comprende |os costos de gestion administrativa e insumos. En latabla 3 se muestra el costo
total que tendralaimplementacion de los programas a mes; sin embargo, se aclara que el costo
estimado en el rubro de insumos sera variable teniendo en cuenta el consumo o deterioro de
alguno de estos implementos o el tiempo requerido para su cambio o recarga como es €l caso del
extintor. Por lo que el presupuesto mensua puede ser inferior en algunos meses del afio,
situacion gue no ocurre con €l rubro de costos administrativos puesto que en este caso |os gastos

s se efecttian de forma obligatoria mes a mes.
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Tabla 4 Costos
Costos administrativos
Descripcion Unidad |Cantidad |Valor unitario |Valor total
Recur so humano
Personal encargado dela
recoleccion, inspeccion, etc. del Mensua |1 87.803 887.803
ACU.
Personal encargado delas
o Evento |1 100.000 100.000
capacitaciones
Insumos administrativos
Materiales o insumos de papeleria | Mensud |1 100.000 100.000
Valor total mensual 1.087.803
Insumos
Descripcion Unidad |Cantidad |Valor unitario |Valor total
I sotanque: Almacenamiento para
el aceiterecolectado por partede _
_ Unidad |2 230.000 460.000
losrestaurantes. Capacidad de
1000 m3
. Sereutilizara
Sereutilizara e o m
At : mismo
Frasco de plastico capacidad 2 mismo frasco en f o
; A diari rasco en donde
litr os para recoleccion diaria en € Unidad |19 donde proviene .
puesto de comida o aceitesin proviene el
- aceitesin
utilizar .
utilizar
Embudo Unidad |10 1.000 10.000
_ _ Unidad |2 800.000
Kit anti derrame 1.600.000
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Unidad |2 3.000
Colador 6.000
_ Unidad |2 80.000
Extintor 160.000
Kit de primeros auxilios Unidad |2 100.000 200.000
Valor total Insumos $ 2.436.000
VALOR TOTAL PRESUPUESTO $ 3.523.803

Fuente. Elaboracion propia
6.7 Mapa de procesos a implementar

En e siguiente mapa de procesos se pretende indicar el proceso que debe surtirse en la
gestion integral del aceite usado de cocina (ver figura5); se vincula en este mapa de procesos a
la administracion de la plazoleta de comidas del municipio, puesto que en este lugar se pretende
seainstalado un punto de acopio; asimismo, se vincula ala empresa encargada de la recol eccion

de este residuo.

Figura 8 Mapa de procesos

Restaurante
s del
municipio B
de San José
del
Guaviare Inicio
del
Administraci proceso
on plazoleta > de
de C‘?”."da gestion
municipal
para el
ACU
Empresas
recolectora Recoleccion y Recoleccion por parte de
s de aceite > transporte del ACU a la empresa recolectora
de cocina la planta para de ACU para vaciado de
usado disposicion final ISO tanque

Fuente. Elaboracién propia
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6.8 Lineamientos bajo los cuales opera € plan de gestion

M edidas que se deben implementar desde los restaur antes

1) En cada restaurante se dispondra de un colector individual. Este colector
en lamedida de lo posible serd € mismo envase del aceite vegetal que no hasido
utilizada; en caso de no contar con uno, se debera disponer de un colector que tenga una
escala volumeétrica.

2) L os restaurantes cuando consideren necesario trasvasar € residuo de aceite
de cocina usado desde su colector individual a principal ubicado en la plazoleta de
comidas del municipio, lo haradn siguiendo €l protocolo de seguridad y diligenciando la
planillade registro en el que se manifiestala cantidad de aceite usado de cocina que se
esta depositando. (Ver tabla4).

Tabla 5 Planilla de registro de recepcion del ACU: Restaurante - acopio plaza de comidas

municipal

Fecha Nombrede€ restaurante Cant. residuos Firma
de aceite usado administrador
depositado -

litros

Fuente. Elaboracion propia

3) Dos veces a mes, quien sea el encargado de administrar el registro del
ACU recolectado en el contenedor principal, debe verificar el volumen de este residuo en
el contenedor en un formato de seguimiento y control dispuesto paratal efecto (ver tabla
5).
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Tabla 6 Planilla de seguimiento y control: contenedor principal

Planilla de seguimiento y control

Fecha Volumen de contenedor

Cant.

residuosde
aceite usado
depositado -

litros

Firmay/o
nombrede
quien
deposita

Firma

administradora

Fuente. Elaboracion propia

4) La empresa encargada de hacer la respectivarecoleccion del ACU en la

plaza de comidas municipal, 10 hard cuando €l contenedor principal tenga como minimo

20 litros de este residuo; sin embargo, unavez e contenedor tenga un volumen minimo

de 40 litros debera ser recol ectado.

5) Por cada 20 litros de ACU recolectados en el contenedor principal, la

empresa recolectora pagara a encargado de la administracion una suma determinada

mediante la cua se dard cumplimiento alos costos que genera el mantenimiento del

punto de acopio.

Medidas de control por parte delasautoridades ambientales del municipio

1)L as autoridades municipal es deberan delegar |a oficina, entidad u organismo o

Secretaria que estara a cargo de la gestion del residuo generado por € ACU.

2)Laoficina, entidad, organismo Secretaria 0 a quien se designe paratal efecto,

realizara un cotejo con la cdmara de comercio municipal para establecer el nimero de

restaurantes y su ubicacién, con lafinalidad de hacerlos participes en la gestion integral del

ACU.

3)Se realizard una capacitacion dirigida alos representantes de restaurantes de la

zona de comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare con lafinalidad
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de sensibilizarl os ante |a problemética ambiental que genera unaincorrecta disposicion final
del ACU; lanormatividad aplicable para este tipo de residuos; |a problematica que se
presenta en e municipio.

4) Se realizard una capacitacion dirigida alos representantes de restaurantes de la
zona de comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare con lafinalidad
de dar a conocer € presente plan de gestion integral para residuos como el de ACU;
asimismo, se explicara el protocolo de seguridad y la conforma en como se va a hacer
efectivalarecoleccion de este residuo y la disposicion final.

5)Se realizara una reunion con los representantes de los restaurantes de la zona de
comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare, la entidad, organismo,
secretaria 0 a quien se designe como autoridad municipal, la persona designada como
encargado del centro de acopio y con las empresas encargadas de larecoleccion y
disposicion final de este residuo, como también con la administracion encargada de dicho
acopio, con lafinalidad de estipular €l valor que se pagara por los litros de aceite
recolectados y la forma como sera efectivo dicho pago.

6)Unavez se hayarealizado la primera entrega del contenido alaempresa
recol ectora, la misma desarrollard una reunion con |os representantes de restaurantes de la
zona de comidas del casco urbano del municipio de San José del Guaviare, la entidad,
organismo, secretaria 0 a quien se designe como autoridad municipal y quien esta
encargado de la administracion del centro de acopio, con lafinalidad de informar los
resultados de la recoleccién: pago cancelado, cantidad de litros recol ectados, tiempo de
recoleccion.

7)Laadministracion de la plazoleta de comidas reiterada de forma frecuente el
protocolo de seguridad y laforma en cdmo se debe diligenciar € esquema de registro de
disposicion de los residuos de ACU en el contenedor principal.
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Medidas de seguridad

1) El lugar dispuesto para el contenedor principal debe permanecer con la
puerta cerrada. Pararealizar |a debida disposicion de residuos de ACU seria conveniente
establecer los dias de la semana en |os que se haria efectiva la recoleccidn de este residuo.

2) Unavez redlizada el trasvase del residuo de aceite de los contenedores
individual es a contenedor principal, se debe tapar este dltimo.

3) En lugar o centro de acopio en donde se encuentra el contenedor principal
debe permanecer en un estado de orden y aseo.

4) La administracién debe verificar de forma periodica que € contenedor no
presente fisuras

5) El aseo del lugar o centro de acopio donde va a disponerse e contenedor
principal debe ser asesinado por |0 menos unavez por semana

6) Instalar la sefializacién ala entrada del punto de acopio en conformidad
con lanorma NFPA 704 en donde seinforme: diamante rojo por ser el ACU un residuo
con riesgo de inflamabilidad y un diamante azul porgue el residuo del ACU puede
significar riesgos alasalud (ver figura6y 7).
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Figura 9 Norma NFPA 704 - Clasificacion de peligrosidad de residuos como el del ACU
ROJO

Con este color se indican
los riesgos a la
inflamabilidad

AZUL

AMARILLO
Con este color Con este color se
se indican los indican los riesgos
nessg!’[;sda la por inestabilidad

BLANCO

En esta casilla se haran las
indicaciones especiales
gara algunos productos.
omo producto oxidante,
reactivo con agua o
asfixiante simple.

Fuente. https://www.arl sura.com/index.php?option=com content& view=article&id=739

83



G Gestion integral del aceite usado de cocina en los
&, 288 yestaurantes de la zona de comidas del casco urbano de 84
San José del Guaviare

Figura 10 Descripcion de peligrosidad de sustancias, materialesy liquidos segun la
Norma NFPA 704 -

AMARILLO
INESTABIL D AL

Fuente. https://www.arlsura.com/index.php?option=com content& view=article&id=739
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7) La administracion debe exigir € uso de guantes y tapabocas en €l centro de
recepcion del ACU
8) La administracion debe verificar de forma frecuente que € extintor como

el kit de primeros auxilios se encuentre en buen estado
9) Incluir en &l centro de acopio en el control de vectores que se adelantan el

municipio de San José Guaviare
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6.9 Mapa de actoresy organigrama
En lafigura 8 se expone € mapa de actores que tienen presenciaen el plan de gestiéon

integral; asimismo, en latabla 6 se exponen las responsabilidades que tienen a su cargo:

Figura 11 Mapa de actores

Administrador
encargado del centro
de acopio

Generadores de

Empresas Mapa de actores residuo CUA -
recolectoras gestion integral Restaurantes internos
de residuo CUA O U
plaza de
comidas

municipal

Betsonaliceaseoidel Autoridad municipal

centro de acopio

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 7 Organigrama

Organigrama plan de gestion integral residuo ACU municipio de San José del

Guaviare

Administrador

» Verificar dosveces al mesel volumen de residuo ACU
depositado en & contenedor principal

» Redlizar control y vigilanciaen el cumplimiento de los
lineamientos de seguridad al momento de transvasar €l aceite del
contenedor individual a principal

» Realizar capacitaciones y/o reuniones cuando considere
necesario

» Verificar los esquemas de registro tanto de quien hace la
disposicion del ACU como de las empresas recol ectora

» Verificar que e punto de acopio funcione de forma correctay
segura

» |nformar alas autoridades pertinentes ante |a presencia de
fugas, plagas y demas que puedan afectar tanto la seguridad
como lasalud y e medio ambiente

» Redlizar campafas informativas en el casco municipa para

dar a conocer € centro de acopio a nuevos restaurantes

Generadores = Redlizar lacorrectarecoleccion del ACU en el colector
internos individual
» Diligencialos formatos de registro
» Redlizar el trasvase del contenedor individual al principal
bajo los lineamientos de seguridad y proteccion
» Adistir alas capacitacionesy reuniones en la administracion
disponga
Generadores = Utilizar e colector principa de forma correctay segura
externos siguiendo los lineamientos de proteccion y seguridad, como

también los establecidos de formainterna por la administracion
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» Diligenciar los formatos de registro
» Solicitar autorizacion a administrador para el deposito del
acu
Per sonal » Redlizar e respectivo aseo unavez por semanaen € punto de

encargado del

aseo

acopio segun indicaciones de la administracion

» Redlizar el aseo en €l centro de acopio empleando los
implementos de proteccion personal

= Unavez terminado el aseo del centro de acopio, redlizar la
respectiva entrega a administrador

» Diligenciar €l formato de registro de limpiezadel centro de

acopio

Autoridad

municipal

» Readlizar capacitacionesy visitas alos diferentes restaurantes
del municipio de San José del Guaviare con lafinalidad de
informar sobre la peligrosidad y efectos negativos paralasalud y
el medio ambiente que tiene laincorrecta gestion del ACU

» Redlizar campafias informativas a toda la poblacion del
municipio de San José del Guaviare en €l que seinformela
importancia de una debida disposicion final del residuo de ACU,
y € lugar en donde se puede realizar una debida disposicion.

= Realizar un acomparamiento frecuente a los restaurantes
ubicados en la zona de comida del municipio de San José del

Guaviare en su proceso de recol eccion de residuos del ACU.

Empresas

r ecolector as

» Redlizar larecoleccion en € centro de acopio de acuerdo a
llamado por parte de la administracion o cada 15 dias siempre 'y
cuando €l volumen del tanque asciende los 20 litros

» Readlizar larecoleccion en el centro de acopio bgjo los
lineamientos de orden y aseo estipulados por la administracién
= Utilizar los elementos de proteccion personal estipulados en

el centro de acopio
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» Diligenciar €l formato de registro y control indicando la
cantidad de ACU recibido y el valor cancelado.
Fuente. Elaboracion propia

6.10 Alternativas paraladisposicion final del residuo de aceite usado de cocina
- Como bien se expuso en € andlisis de informacién, en e municipio de San José
de Guaviare existe unafébrica de jabdn de realizala recoleccion de este residuo. Una
alternativa para este residuo consiste en fortal ecer esta cadena de recoleccion con la
empresa existente en el municipio, como también, innovar en material empresarial
fomentando precisamente emprendimientos donde este residuo sea usado como materia
prima para lafabricacion por giemplo de velas, jabon, etc.

Redlizar alianzas con empresas dedicadas ala produccion de biodiesel como por
gjemplo Ecogras, empresa que cuenta con una flota de més de 14 vehicul os debidamente
equipados para esta labor, ademés, cuenta con una planta de recepcion y tratamiento con
capacidad para 280 tonel adas de este residuo.

Estaregion del pais por su ubicacion geogréfica ha sido histéricamente victima
del conflicto armado, una posible estrategia es implementar microempresas con ciudadanos
victimas del conflicto, minorias, entre otras, para fomentar empleo, emprendimientos,
incentivar la economica.

6.11 Indicadores
En latabla 7, se exponen los indicadores planteados en el plan de gestion: cumplimiento,
cobertura, impacto; los cuales se les asigna una meta que sera gjustada de acuerdo alos

resultados que se obtengan posterior alaimplementacion del plan de gestion integral de ACU.
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Tabla 8 Indicadores de resultados

Indicador Formula Meta
propuesta
Cumplimiento: realizar de
formacorrectael registroen | Cantidad de ACU registrado en el formato | 90%
los formatos de control y de recoleccion por parte delos
seguimiento de disposicion restaurantes x 100
del ACU. Cantidad de ACU recolectado por parte
de la empresa recolectora
Cobertura: Participacion Cantidad de restaurantes registrados que | 80%

activade los restaurantes de
lazona de comidas del
municipio de San José del
Guaviare

han depositado ACU en el contenedor
principa x 100

Cantidad de restaurantes existentes en la
zona de comidas del municipio de San

José del Guaviare

Impacto: Cantidad de ACU
que se espera recol ectar al

mes

Entre 200 y 300 litros mensuales

Fuente. Elaboracion propia
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7 CONCLUSIONES

Selogro determinar através de un diagnostico, que |os restaurantes entrevistados aplican
tres principales fuentes de disposicidn del aceite usado de cocina; en primer lugar, que €l 41,2%
de los entrevistados realizan como disposicién final laventa del aceite usado de cocina, €l cua se
vende a un empresario de laregion quien utiliza este residuo como materia prima parala
fabricacion de jabones. En segundo lugar, € 11,8% de |os entrevistados manifestaron que el
aceite usado cocina es separado de |os demas residuos, depositados en botellas desocupadas y
posteriormente, desechados a carro de la basura. En tercer lugar, 29,4% de |os restaurantes
manifestaron que el aceite de cocina es arrojado por la cafieria. Frente a esta Ultima disposicion
serealiz6 un aproximado de 300 litros de aceite que terminan siendo tirados por €l lavaplatos,
situacion gque, de acuerdo alo investigado anteriormente, es una problemética ambiental puesto
gue los efectos y consecuencias contra el medio ambiente y |as fuentes hidricas es preocupante
siendo justificada unaintervencion através del plan de gestion propuesto en este trabg 0.

A través de unarevision documental y bibliografica se logré determinar que el aceite
usado de cocina cuando no tiene una gestion integral, es decir cuando este residuo es tirado a
carro de basura sin ninguin tipo de manejo o es arrojado por la cafieria o lavaplatos, trae
consecuencias para el medio ambiente porque contamina las fuentes hidricas; pero también trae
afectaciones ala salud cuando este residuo es reutilizado y pierde sus propiedades quimicas. Con
lainvestigacion se logré concluir que, para prevenir, minimizar y mitigar los impactos
ambiental es ocasionados por una mala disposicion y tratamiento del aceite usado de cocina, es
necesario implementar un plan de gestion integral en donde se capacite alos generadores de este
residuo y se concientice ala poblacion en general con respecto alos impactos negativos que trae
una maladisposicion del mismo; plan del que estan dispuestos a ser participes el 88,2% de los
entrevistados.

Lainvestigacion permitio evidenciar que en el municipio de San José del Guaviare no
existe un plan de gestion integral para el residuo de aceite de cocina usado; sumado alo anterior,
se logro determinar que | as autoridades ambiental es encargadas de hacer seguimiento y controlar
ladisposicion final de este tipo de residuos, no o realizan; €l seguimiento que sele hacealos
restaurantes entrevistados se limita a visitas esporadicas por parte de la Secretaria de salud para
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verificar por un lado, |a manipulacion de los alimentos y por otra, en época de pandemia,
verificar los protocol os de bioseguridad.

Se logroé determinar por parte de los propios entrevistados laimportancia de que en €
municipio exista un plan de gestion integral del aceite de cocina usado con lafinalidad de dar un
manejo correcto a este residuo, puesto que en un 82,4% consideran que efectivamente laforma
en como |o estan manejando o bien no se genera un impacto negativo tan agresivo el medio
ambiente 0 en su defecto, son conscientes del dafio que ocasiona en el medio ambiente pero no
conocen ni cuentan con las herramientas paralograr gestionar de manera correcta este residuo.
Con € plan de gestion integral no solo se capacitard alos generadores del aceite usado de cocina
sino, ademas, se establecera un protocolo y un punto de acopio en € que serecibiray sele dara
una correcta disposicion, aspecto importante en el sentido de que dicho residuo dejara de ser

arrojado por € lavaplatos o cafierias.
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8 RECOMENDACIONES

- Que e municipio garantice laimplementacion de lo dispuesto por laresolucion
316 de 2018, estableciendo de manera puntual la autoridad competente a nivel municipal
parallevar a cabo los controles y seguimientos a | os restaurantes con respecto ala
disposicion final que hacen del aceite de cocina usado.

- El municipio realice un plan de gestion integral para dar manejo al residuo del
aceite de cocina usado; dicho plan deberia contar con la participacion de todos |los actores
intervinientes en la problemética ambiental, esto es, administradores y propietarios de
restaurantes, autoridad ambiental municipal, asociaciones o corporaciones ambientales,
entre otros.

- El municipio debe redlizar estrategias dirigidas ala concientizacion ambiental de
los ciudadanos con respecto al impacto social, ambiental, econémico y en la salud humana,
gue trae consigo unainadecuada gestion del aceite de cocina usado.

- Los propietarios 0 administradores de restaurantes se deben comprometer a
implementar las medidas, acciones y estrategias que se dispongan por parte de la autoridad
municipal con lafinalidad de dar una gestion integral a residuo de aceite de cocina.

- Los administradores o propietarios de restaurantes deben comprometerse con los
procesos y estrategias dirigidas aincentivar una produccion mas limpiay amigable con €
medio ambiente através de la aplicacion de buenas préacticas.

- Parafuturas investigaciones, es pertinente realizar estudios de factibilidad parala
comercializacion del aceite de cocina usado; también es necesario revisar la posibilidad de
dar incentivo alos propietarios y administradores de restaurantes en respuesta al
compromiso con la gestion integral que realicen del aceite usado de cocina.
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Anexo 1. Minuta Diario de Campo

DIARIO DE CAMPO - Visitasalosrestaurantes

Alternativas de gestion integral del aceite de cocina en |os restaurantes de la zona de comidas

del casco urbano de San José del Guaviare

Tesista

FECHA

HORA

REGISTRO

COMENTARIOS
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Anexo 2. Entrevista restaur antes zona de comidas de San José del Guaviare

UNIVERSIDAD EAN - Facultad de Ingenieria

M aestria en Proyectos de Desarrollo Sostenible

I nstrumento Entrevista semiestructurada

TESIS: Alternativas de gestion integral del aceite de cocina en losrestaurantes dela zona

de comidas del casco urbano de San José del Guaviare

Tesista NAYA JINETH CARDENAS ROJAS

Objetivo: Recolectar informacién por parte de propietarios, administradores, encargados,
empleados o quien esté a cargo del restaurante, que permita describir la gestion y e mangjo

que le dan a aceite de cocina usado.

Instrucciones. El instrumento estd compuesto de 10 preguntas semiestructuradas. La
aplicacion tiene una duracion aproximada de 15 minutos y se requiere previamente diligenciar

e formulario del Consentimiento Informado.

Nombrede
entrevistado

Fecha

CUESTIONARIO

ITEM | pREGUNTAS

1 Hace cuanto tiempo opera €l restaurante en la zona de comidas del municipio

Durante & tiempo en el que ud ha sido parte del restaurante harecibido visitade
2 alguna autoridad ambiental. De ser afirmativa la respuesta, recuerda que temas ha
abordado |a autoridad ambiental

En el restaurante del cual hace parte, emplean aceite de cocina

4 Aproximadamente cuantos litros de aceite utiliza en el mes para el restaurante

5 Unavez usado que disposicion le da al aceite

Considera que ladisposicion que le da a aceite de cocina usado genera algun impacto

ambiental
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Conoce s al aceite de cocina usado sirve de materia prima parala elaboracion de
! otros productos

Conoce si en San José del Guaviare existe algun lugar en donde reciban el aceite de
° cocina usado

Considera importante que en el municipio existiera un lugar para larecoleccion del
> aceite de cocina usado

Llevaria el aceite de cocina usado de su restaurante a un punto de recoleccién para
10 este tipo de residuo

Anexo 3. Minuta entrevista a autoridad ambiental municipal

UNIVERSIDAD EAN - Facultad de Ingenieria
Maestria en Proyectos de Desarrollo Sostenible

I nstrumento Entrevista semiestructurada

TESIS: Alternativas de gestion integral del aceite de cocina en losrestaurantes de la zona

de comidas del casco urbano de San José del Guaviare

Tesista NAYA JINETH CARDENAS ROJAS

Objetivo: Recolectar informacién por parte de una autoridad ambiental sobre la disposicion

del aceite de cocina usado en los restaurantes del municipio.

Instrucciones: El instrumento estd compuesto de 9 preguntas semiestructuradas. La aplicacion
tiene una duracion aproximada de 15 minutos y se requiere previamente diligenciar el

formulario del Consentimiento Informado.

Nombrede
entrevistado

Fecha

CUESTIONARIO

ITEM | pREGUNTAS

En el municipio de San José del Guaviare existe un centro de acopio o estrategia para

la disposicion de aceite de cocina usado de |os restaurantes
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En el municipio se harealizado alguna campaiia o estrategia con respecto ala
: disposicion final del aceite de cocina usado
Conoce €l impacto que tiene unamala gestion y disposicion final del aceite de cocina
3 usado
Considera que en el municipio es necesario laimplementacion de una politica parala
4 gestion del aceite de cocina usado
Que disposicién creen las autoridades hacen los restaurantes con € aceite de cocina
> usado
Considera que en e municipio podria operar un centro de acopio de aceite usado de
° cocina
7 Que beneficios puede traer consigo una buena gestion del aceite de cocina usado
Considera s através delagestion en ladisposicion del aceite de cocina usado se
8 puede garantizar un crecimiento econdmico, €l cuidado del medio ambientey €l
bienestar social en el municipio
Considera que los restaurantes estarian dispuestos a colaborar en una disposicion
> correcta de aceite de cocina usado
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Anexo 4. Resultados de entrevista a autoridad ambiental o experto

UNIVERSIDAD EAN - Facultad de Ingenieria

) ) Maestria en Proyectos de Desarrollo Sostenible

Instrumento | Entrevista semiestructurada
TESIS: Alternativas de gestidén integral del aceite de cocina en los restaurantes

de la zona de comidas del casco urbano de San José del Guaviare
Tesista [ NAYA JINETH CARDEMNAS ROJAS

Objetive: Recolectar informacion por parte de una autoridad ambiental sobre la
dizpozicion del aceite de cocina usado en los restaurantes del municipio.

Instrucciones: El instrumento asta compuestio de 9 preguntas semiastructuradas. La
aplicacion tiene una duracion aproximada de 15 minutos ¥y se requiers praviamente
diliganciar &l formulano del Consentimianto Informado.
oycscncrder s MELBA MORALES VERGARA
Facha AGOSTO 28 DE 2020
CUESTIONARIO

ITEM PREGUNTAS
En el municipio de San José del Guaviare existe un centro de acopio o
1 estrategia para la disposiclidn de acelte de cocina usado de los restaurantes._
Creo que no existe en el municipio San Jose del Guaviare.
En el municipio se ha realizado alguna campana o estrategia con respecto a la
2 disposicion final del aceite de cocina usado. Se han realizado campafias de

educacion ambiental en €l tema de manejo y disposicion final de residuos
solidos. Pero especilicamente en 2l tema del acaite no tengo conocimianto
Conoce el impacto que tiene una mala gestion y disposicion final del aceite de
3 cocina usado. Si; el mal manejo y disposicidn final conlieva a la contaminacidn
de las fuentes hidrica y afectacidn en la salud de la fauna existente en ella.
Considera gue an &l municipio s necesarno la implamentacion de una politica
para la gestion del aceite de cocina usado. 3i, seria muy importante.

Que disposicion cree que hacen los restaurantes con el aceite de cocina usado,
mezclarlio con otros residuos de cocina para alimentos de animales, verterios
por los desagles, o en algunos casos donarlos a familias de escasos recursos
que lo soliciten.

Considera que en @ municipio podria operar un centro de acopio de aceite
usado de cocina. Si

Cue beneficios puede traer consigo una buena gestion del aceite de cocina
usado. Generaria impacto en el campo social con la Generacion de empleo, |
en el campo econdmico porque se puaden hacer acuerdo con los generadores
de éste residuo y adquirirlo a muy bajo precio y por Gltimo el impacto
ambiental seria la reduccion de la contaminacion basicamente en fuentes
hidricas del municipio.

Considera si a través de la gestion en |la disposicidn del aceite de cocina usado
se puede garantizar un crecimiento econdmico, el cuidado del medio ambiente
y el bienestar social en el municipio. S, por las razones anteriormente
descritas.

Considera que los restaurantes estarian dispuestos a colaborar en una

9 disposicion comrecta de aceite de cocina usado. Mediante una campafna de
sensibilizacién ambiental, Si.
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UNIVERSIDAD EAN - Facultad de Ingenieria

Maestria en Proyectos de Desarrollo Sostenible

I nstrumento Entrevista semiestructurada

TESIS: Alternativas de gestion integral del aceite de cocina en losrestaurantes de la zona

de comidas del casco urbano de San José del Guaviare

Tesista

NAYA JINETH CARDENAS ROJAS

Objetivo: Recolectar informacién por parte de una autoridad ambiental sobre la disposicion

del aceite de cocina usado en los restaurantes del municipio.

Instrucciones. El instrumento estd compuesto de 9 preguntas semiestructuradas. La aplicacion

tiene una duracion aproximada de 15 minutos y se requiere previamente diligenciar el

formulario del Consentimiento Informado.

Nombre del

_ Marly Rocio Santamaria Varon
entrevistado
Fecha 30 de agosto de 2020
CUESTIONARIO
ITEM | PREGUNTAS

En e municipio de San José del Guaviare existe un centro de acopio o estrategia para

la disposicion de aceite de cocina usado de |os restaurantes

R/ Un centro de acopio No tengo conocimiento, pero estrategia he escuchado que hay
un emprendimiento que utiliza el aceite de cocina para elaboracion de jabédn

En el municipio se harealizado alguna camparfia o estrategia con respecto ala

disposicion final del aceite de cocina usado

R/ No he escuchado ese tipo de camparias en los domicilios en los hogares

Conoce el impacto que tiene unamala gestion y disposicion final del aceite de cocina
usado

R/ Si, lamaladisposicion del aceite afecta principalmente las fuentes hidricas y por




ende floray fauna.

Considera que en € municipio es necesario laimplementacion de una politicaparala
gestion del aceite de cocina usado

R/ Si, todo lo que nos ayude a preservar € medio ambiente es necesario

Que disposicidn cree que hacen los restaurantes con € aceite de cocina usado

R/ Pues siendo conscientes de |a afectacion al medio ambiente creo que lo empacan

en recipientes plasticos y lo disponen a carro recolector de residuos urbanos

Considera que en e municipio podria operar un centro de acopio de aceite usado de

cocina

R/ Seria muy importante este centro de acopio con € fin de darle un tratamiento y un

NUEvo Uso

Que beneficios puede traer consigo una buena gestion del aceite de cocina usado

R/ Latransformacion de este residuo en nuevos productos evitando la af ectacion
especialmente a fuentes hidricas

Considera s através delagestion en ladisposicion del aceite de cocina usado se
puede garantizar un crecimiento economico, €l cuidado del medio ambientey el

bienestar social en el municipio

R/ Si, ya que se pueden generar emprendimientos de transformacion de este residuo
generando empleos, activando la economia de algunas familias y cuidando el medio

ambiente

Considera que los restaurantes estarian dispuestos a colaborar en una disposicion
correcta de aceite de cocina usado

R/ Si, las personas del Guaviare son muy colaboradoras, manifestandoles la
importancia que tiene el manejo de este residuo y teniendo un sistema de recol eccion

constante.
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