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Resumen Ejecutivo

El presente proyecto consiste en la elaboracion de un sistema de manejo de
desperdicios y desechos en MG Gourmet & Catering que se encuentra enfocado
en dos ambitos principales, que en conjunto tienen la finalidad de crear un sistema
de procesamiento, clasificacion y manejo de desperdicios dentro de las cocinas
siendo este un proceso necesario para mantener la asepsia y el correcto manejo de

desperdicios.

El objetivo principal del proyecto es contar con un manual Yy garantizar la

adecuada clasificacion dentro de la cocina

Para lograr lo anteriormente mencionada, se recopilo informacion tanto primaria
como secundaria, es importante mencionar que los datos primarios fueron

recopilados directamente de libros e ideas del personal administrativo.

Por otro lado los datos secundarios fueron recopilados dentro del Instituto

Cordillera, mediante entrevistas y a trabajadores de MG Gourmet & Catering.

El proyecto cuenta de siete capitulos en los que se mencionan diferentes puntos,
que estan relacionados con la solucién que se va a dar al problema que presenta el

mercado estudiado.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Abstract

This project involves the development of a system of waste management and

waste MG Gourmet & Catering which is focused on two main areas, which

together are designed to create a system for processing , sorting and waste

management within Kitchens this being necessary to maintain asepsis and proper

waste management process.

The main objective of the project is to have a manual and ensure proper

classification in the kitchen

To achieve the above mentioned, both primary and secondary information was

compiled, it is important to mention that the primary data were collected directly

from books and ideas of staff.

On the other hand secondary data were collected within the Cordillera Institute,

through interviews and MG workers Gourmet & Catering.

The project has seven chapters in which different points, which are related to the

solution to be given to the problem with the market studied, mentioned.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Introduccion

Las empresas de catering generan desechos, la cuestion no es si produciremos
basura o no, sino cuanta, de que tipo y si existe la correcta separacion de los

desechos.

El manejo inadecuado de estos desperdicios crea un ambiente no seguro para el
personal y publico en general, por lo tanto un manual debe hacerse de una manera
correcta y ain mas con las indicaciones adecuadas para la buena administracion de

desechos en sus contenedores dentro de la cocina de MG Gourmet & Catering.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
COCINAS DE MG GOURMET & CATERING”



INSTITUTOD TECNOLOQGICC

Capitulo 1

1. Antecedentes

Tema: Proyecto de inversion para el manejo de desechos sélidos en el cantdn

Pillaro provincia de Tungurahua.

Autor: Guido Alfredo Moya Alvarez

Tema: Manual de Higiene y seguridad Alimentaria

Autor: Carlos Felipe Tablado y Jesus Felipe Gallegos

Tema: Pre elaboracion y conservacion de alimentos

Autor: Alfredo Gil Martinez
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1.01 Contexto

San Francisco de Quito, es la ciudad capital de Ecuador y también de la provincia
de Pichincha, es la segunda ciudad mas grande y poblada del Ecuador después de
la provincia de Guayas. Ademas es cabecera cantonal del Distrito Metropolitano

de Quito.

MG Gourmet & Catering se encuentra ubicado en la Cuidad de Quito en la

avenida occidental y Mariana de JesUs, detras de las bodegas de la EMMOP.

Entre los diferentes tipos de servicios de MG Gourmet & Catering se destacan los

siguientes:

e Catering aperitivo:

Este servicio tiene una duracion de entre 15 a 30 minutos. Se realiza un calculo de

dos bocados por persona.

e Catering coctel:

El horario estimado de ejecucion es de 11 a 13 o de 19 a 21 horas. Se calculan de

quince a veinte bocados por personas; salados 2/3 y dulce 1/3.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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e Catering recepcion buffet:

Al igual que el anterior, su duracion es de tres horas y el horario estimado es a las
20 horas. Pero en este caso, se ofrecen variedades de platos frios, calientes y

guarniciones.

e Catering recepcion, comida o banquete:

Este servicio es para eventos de larga duracion, ya que se calculan entre seis y
ocho horas y su horario estimado es de 22 horas. En este catering se calculan seis
bocados para la recepcion y luego, en la cena, encontramos la entrada, el plato

principal, el postre, un servicio de café, el brindis, la mesa dulce.

e Catering desayuno de trabajo:

Se calculan entre tres a cinco bocados por hora por persona y se puede elegir entre

continental o americano, entre otros.

e Catering brunch:

Es la combinacion del desayuno y el almuerzo (breakfast — lunch), su horario
estimado de servicio es a las 11 horas y su duracion aproximada es de una hora y

media.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
COCINAS DE MG GOURMET & CATERING”
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e Catering coffee break:

Se ofrece café, té, jugos y bocaditos salados y dulces. Dura entre 15 y 30 minutos

y es basicamente un corte o recreo.
e Restaurante

La palabra proviene del francés “restaurants” que significa “restaurativo”,

refiriéndose a la comida que se ofrecia en esa época.

El Restaurante como todos los conocemos es un establecimiento comercial, en el
mayor de los casos, publico donde se paga por lacomiday bebida, para ser

consumidas en el mismo local o para llevar.
e Catering

Catering se refieren al servicio de alimentacién prestado por una empresa
especializada. Esta se encarga de preparar, presentar, ofrecer y servir comidas en
todo tipo de eventos, que van desde un simple desayuno, hasta servicio completo
tipo restaurant con cocina, decoracion y limpieza. La comida puede ser preparada
en el lugar del evento, o bien, prepararse antes y darle los toques finales una vez

llegue.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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e Desechos

Todo restaurante se mantiene de unos recursos definidos, y por tanto debe velar
por mantener dicho entorno en las mejores condiciones posibles de limpieza,
sostenibilidad, y salubridad. Y ello solo es posible, si la empresa se preocupa de

controlar y gestionar sus desechos y su impacto ambiental.

En el medio que vivimos no hay un adecuado manejo de desechos por ende, la
crisis de la basura expresa con claridad la irracionalidad del capitalismo. Los
desechos constituyen un espejo critico del modelo de desarrollo el tipo y
almacenamiento de ello con un estudio de la basura que se produce dentro de la
sociedad, como ésta se genera, acumula, y dispone, ayudando a mantener un

correcto manejo de desechos.

e Medio Ambiente
La sensibilidad y el respecto del medio ambiente es un fendmeno creciente
que involucra todos los procesos de las empresas.
Por ello establecemos politicas para que las personas dentro del restaurant
ayuden y respeten al medio ambiente para la continuidad y el futuro de
nuestra empresa
- Los clientes son nuestra razén de ser para ello debemos ayudarlos

para que sepan como mantener al medio ambiente

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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- Fomentar la motivacion, participacion de todos como base para la
mejora y el desarrollo al medio ambiente

- ldentificar y valorar los aspectos medioambientales ligados a
nuestras actividades y poner los medios necesarios para eliminar o

reducir el impacto que éstas puedan provocar.

1.02 Justificacion

En el afio 2007, nacio la idea de crear a MG Gourmet & Catering, cuyo nombre
fue inspirado en una organizacion grande, que abarcara todo lo necesario para
satisfacer las necesidades de los clientes. Encontrando la oportunidad, de crear un
servicio integral, el cual se pudiera ofrecer al publico, cautivando el gusto del
cliente a través de innovadores y vanguardistas servicios personalizados, con los

estandares de calidad internacional.

Al crear esta empresa, nos enfocamos en el propdsito de expandirnos a nivel
nacional y ser reconocidos por nuestra calidad, eficiencia y eficacia con el que

ejecutamos este proceso.

Actualmente el Gobierno y las empresas privadas invierten gran cantidad de
dinero en garantizar una responsabilidad ambiental positiva tanto en sus
empleados asi como también en las personas que se encuentran en su entorno

laboral y comercial, es en base a esto que varios Ministerios y Secretarias.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Coordinadoras del Gobierno asi como empresas especializadas se enfocan en los
principales eslabones de responsabilidad ambiental, ddndonos a conocer que las
empresas de distribucién de alimentos o servicios de catering son establecimientos
en los cuales se debe tener mucha atencion a sus practicas de manejo de desechos
por la cantidad y continuidad de produccién de estos por su manipulacion diaria de

materia prima de los alimentos.

Es asi que actualmente la mayoria de empresas de catering cuentan con un
manual especifico para un correcto control de manejo de desechos haciendo
hincapié en la finalidad de esta clasificacion para la sostenibilidad y
sustentabilidad del planeta, que actualmente lo conocemos como responsabilidad

ambiental.

Tomando en cuenta este preambulo se cree conveniente realizar un proyecto para
apoyar la creacion de un manual para encaminar a la existencia de un sistema de
control y clasificacion de desechos para la cocina de MG Gourmet & Catering,
Siendo esta una empresa naciente, con vision de responsabilidad social y
ambiental. Ademas vale la pena recalcar que a pesar de su experiencia en el
mercado alimenticio no cuenta con este manual ya que poseia un modelo diferente
de entrega de alimentos en los cuales no generaba mayor cantidad de desperdicios,
sin embargo con el cambio de modelo y la implementacion de una cocina nueva es

necesario la creacion de este sistema para garantizar la continuidad de su

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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responsabilidad ambiental asi como también de un marco intachable de salubridad

en el procesamiento de los alimentos.

Asi también es importante destacar la colaboracion de MG Gourmet & Catering
ya que al ser una empresa que trabaja directamente para instituciones ligadas con
el sector publico es necesario la fidelidad y puesta en marcha de los lineamientos
establecidos por este para enmarcarse en los propositos y visiones del actual

gobierno y mirando el positivo futuro del ambiente.

1.03 Definicion del problema central

Formulacion del problema

¢La implementacion de sistema de manejo sera favorablemente aceptada por las

personas que forman parte de MG Gourmet & Catering?

Planteamiento del problema

El presente proyecto se encuentra enfocado en dos ambitos principales, que en
conjunto tienen la finalidad de crear un sistema de procesamiento, clasificacion y
manejo de desperdicios dentro de las cocinas de MG Gourmet & Catering, siendo
este un proceso necesario para mantener la asepsia y garantizar la calidad en el

producto final dentro de estas cocinas, tomando en cuenta la implementacién de

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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nuevas cocinas y modelos de procesamiento alimenticio de MG Gourmet &
Catering entendemos que no posee este tipos de manuales y sistema de control,
teniendo la necesidad de establecerlos para garantizar los correctos controles de

procesos en ese tipos de servicios.

Por otro lado es de gran importancia en la actualidad la responsabilidad ambiental
que las empresas de servicio alimenticio estan obligadas a llevar dentro de sus
planes de desarrollo, para el cual este proyecto cumple con un marco
gastronémico-ambiental de suma importancia para el proyecto general antes

mencionado.

El proceso de clasificacion de desperdicios a nivel de personas o empresas
dedicadas a los servicios alimenticios en la actualidad tiene que enmarcarse dentro
de lineamientos establecidos por los Ministerios y Secretarias competentes del
Gobierno, estableciéndose como una normativa de responsabilidad y cuidado con
el medio ambiente, y asi también generando un proceso sustentable y sostenible

con el manejo de la materia prima de este tipo de negocios

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Tabla No. 1

Incremento Inadecuado del mal manejo
de desechos

Situacion Actual

Situacion Mejorada

Alto indice de mal
manejo de
desperdicios

Adecuado manejo de desperdicios

I Accioén de incentivo del buen manejo de desechos
desechos 2 2 4
Malos habitos al momento de clasificar . -
Buen manejo de los desperdicios y desechos
los desechos 2 4
Escasa informacion de como clasificar
e Apoyo al desarrollo de manuales
los desperdicios 2 2 4
Mala identificacién de basureros 3 Capacitacién continua al personal
Malos habitos de higiene personal 5 4 Charlas de cémo llevar una buena higiene en el restaurant
Programas preventivos sobre el manejo Falta de programas sobre el manejo adecuado de los
adecuado de los alimentos 3 5 4 alimentos

Elaborado por: Laura Cabrera
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Capitulo IT

2. Analisis de Involucrados
2.01 Mapeo de involucrados

Grafico No. 1

Proveedores

Restaurant

B
A ___4

Proveedores

Manejo inadecuado de
desperdicios y desechos

Internacionales

<>

Empleados

Talento Humano

Nacionales

Elaborado por: Laura Cabrera
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2.02 Matriz de Andlisis de Involucrados

Tabla No. 2

Implementacié Faltas de Presupuestos Adaptacion y Falta de
n De manuales | conocimiento asignados para | buen manejo interés, falta
MG Gourmet sobre el s técnicos en | la ejecucion de de manuales de un
& Catering manejo de desechos manuales organigrama
desperdicios funcional
Sefialética de Mala Presupuestos Funcionabilid Falta de
contenedores informacion asignado para ad de la cooperacion
Clientes para la realizacion sefialética
respectivos sefaléticas
desechos
Cuidado del Falta de Charlas de Reforzar Desinterés
medio comunicacidon | motivacion en convenios
Proveedores ambiente aspectos
relacionados al
manejo de
desechos
Aumento de Falta de Asignacién de Formar Falta de
Talento conocimientos presupuesto presupuestos fidelidad para | capacitacién
Humano y estandares en para sectores y | la aplicacion
de calidad capacitacione | areas de buenas
sy materiales | vulnerable practicas
de desecho dentro de la
empresa

Elaborado por: Laura Cabrera

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Capitulo 111

3. Problemas y Obijetivos

3.01 Arbol de problemas

Problema

Causas

Implementacion de material de
clasificacion

+

Gréfico No. 2

Implementaciéon de manuales
operativos

Falta informacién técnica de
clasificacion de alimentos

ﬁf

Contaminacion del medio

fﬁ

Ambiente

%

Falta de recursos

econdmicos

ﬁf

desperdicios

Informacion insuficiente de como almacenar los

| B |

Mal Manejo de Personal no Otras prioridades

desperdicios capacitado

T

Proliferacion de bacterias,
microrganismos y plagas

Contaminacion al medio
ambiente

Elaborado por: Laura Cabrera

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
COCINAS DE MG GOURMET & CATERING”



INETITUTO TECNOLOQGICC

14

3.02 Arbol de Objetivos

Grafico No. 3

Implementacién de manuales Se mejora la calidad del medio
técnicos y operativos ambiente
N \ \
Finalidad ] ] o
del Se introduce nueva informacidn técnica de
e
clasificacion de alimentos
proyecto
Se reduce la contaminacion Se elimina plagas y
del medio ambiente microorganismos

= =

Se ha reducido la falta de informacién de como
almacenar los desperdicios

Propdsito
del
proyecto

B e p—

Un adecuado manejo Hacer conciencia del

de desperdicios mal manejo de
desechos

Se aprovecha de
mejor manera los
desperdicios

Componentes

del Proyecto

Se realiza controles
periddicos sobre el
desperdicio de los

Se incrementa

contenedores y material

de clasificacion de
alimentos

desechos

Elaborado por: Laura Cabrera
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4. Analisis de Alternativas

Capitulo 1V

4.01 Matriz de anélisis de alternativas

Tabla No. 3

Objetivos

Impacto sobre
el proposito

Factibilidad
Tecnica

Factibilidad
Financiera

MATRIZ DE ANALISIS DE ALTERNATIVAS

Factibilidad
Social

Factibilidad
Politica

Total

Personal aplicando conocimientos
sobre el manual de los desechos para
garantizar que esta clasificacion sea
efectiva.

16

Capacitar al personal para que tenga
un correcto manejo de desechos en la
cocina de MG Gourmet & Catering.

16

Establecer un sistema de control de
desperdicios con estandares de calidad
efectivos para cocinas industriales.

17

Garantizar una clasificacién y manejo
de desechos apropiado para la cadena
de desperdicios de las cocinas

18

Mejora la forma de almacenar los
desperdicios

16

Mejora la relacion entre personal
operativo y administrativo

16

Cumplir con el organigrama funcional
de implementacion de desperdicios y
desechos

Elaborado por: Laura Cabrera
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e La categoria del primer objetivo es media alta, ya que aqui el personal
pondrd en préctica el uso del manual para el buen manejo de los
desperdicios en la cocina y asi tener un mejor ambiente laboral

e En segundo plano la categoria es media alta, el personal recibira varias
charlas para tener un conocimiento de como empezar almacenar los
desechos

¢ Realizacién de organigramas funcionales en todo el area de cocina

e Con los manuales y charlas el personal podréa garantizar el buen uso de
desechos

e Gracias al personal por el gran interés que pone para asi lograr el
cumplimento de los programas establecidos para el buen manejo de
desperdicios

e Se ha definido puestos y horarios de trabajo

e Verificar el buen cumplimiento de cada una de las funciones del

organigrama.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
COCINAS DE MG GOURMET & CATERING”
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4.2 Matriz de anélisis de impacto de los objetivos

Tabla No. 4

Elaborado por: Laura Cabrera
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4.03 Diagrama de estrategias

Grafico No. 4

Se ha mejorado las condiciones tanto en infraestructura como en el manejo y
clasificacion de los desechos

Reducido el incremento
De la mala clasificacion de desechos

Programa de e, Programa de prevencion
control Programa de clasificacion de contaminacion en alimentos
de desechos de los desperdicios y del espacio fisico
1. Equipos adecuados para el 1. Organizacion especifica
almacenamiento de desechos de desechos orgénicos e 1 Manejo apropiado de
inorganicos tiempo y temperaturas
2. Equipos de seguridad o
adecuados para el personal 2. Horarios de recoleccién 2 .L.lmple.z,a y .
. desinfeccion de equipos y
de desperdicios o
3. Inspeccion continda de los utensilios
roductos, perecibles y no 3. Cumplidas a cabalidad ..
2 . 2 v 2 o 3. Higiene personal
perecibles normas de clasificacion de

o adecuada
los desperdicios

4. Cumplimiento de las A Gaet am sl

normas y manuales

Elaborado por: Laura Cabrera
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4.4 Matriz de marco l6gico
Tabla No. 5
Finalidad Indicadores Medios de Supuestos
Verificacion
Proposito

Implementacién de un

-Aceptacion de los

-Comprobar resultados

-Apoyo financiero de

manual operativo empleados sobre la MG Gourmet &
implementacion del Catering
manual
Finalidad
Organizar tiempos -Motivacién y APETTEEE e -Personal asiste a
X . - charlas de los "
libres y delegar estimulacién de los charlas de capacitacion
A empleados :
funciones a cada empleados continuas
empleado
Componentes
-Dinero -Compra de material ISt S
. : utilizada correctamente
-Capacitacion -Contratar instructor
-Talento humano
-Infraestructura -Contratar

-Informacion

-Apoyo tanto del
personal administrativo
como el operativo

capacitadores

-Todo esto permitira
que el proyecto se lleve
a cabo

capacitado
-Apoyo econémico

-Financiamiento

Actividades

Investigacion de campo
Recopilacion de
informacion

Involucrar a los
empleados

-Procesamiento de
informacion

- Obtencién de
resultados de encuestas
-Mantener y defender el
talento humano

-Resultados
satisfactorios
-Compromiso de los
empleados

-Mantener los
conocimientos en varias
cocinas

-Transmitir
conocimientos a otras
cocinas

-Degustaciones de
comida a los empleados

Elaborado por: Laura Cabrera
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Andlisis 1

e De acuerdo a la implementacion del manual los empleados tienen una aceptacion

dando buenos resultados en la cocina de MG Gourmet & Catering

Andlisis 2

e Segln la motivacion y charlas dadas a los empleados ha tenido una buena
capacitacion de como llevar a cabo el manual
Analisis 3

e Vamos a incrementar los componentes que requerimos de acuerdo a la

infraestructura que tenemos con el apoyo tanto del personal administrativo como

el operativo

Andlisis 4

e De acuerdo a los resultados de nuestra encuesta obtendremos los efectos que

queremos para nuestra cocina

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
COCINAS DE MG GOURMET & CATERING”
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Capitulo V

5. Propuesta

5.01 Antecedentes

Tema: Manual de Higiene y seguridad Alimentaria
Autor: Carlos Felipe Tablado y Jesus Felipe Gallegos

Afo: 2004

Tema: Pre elaboracion y conservacion de alimentos
Autor: Alfredo Gil Martinez

Afio: 2006

5.02 Descripcion

Este manual tiene un total de 22 paginas con una dimensién de 21x14.8 cm en
hoja A5 y en papel couche de 115gr.

De acuerdo hemos escogido una gama de colores primaria y secundaria para el

manual ya que los colores deben ser vivos que va a denotar pul cridad y limpieza.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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5.02.01 Investigacion del mercado
Por medio de la cual hemos decidido realizar una entrevista con preguntas
abiertas las cuales son las siguientes:

e Profesion:

e Edad:

e Lugar donde trabaja:

e Tiempo de trabajo cuanto tiempo:

e Cargo:

Preguntas:

1. ¢Qué entiende como manual?

2. ¢Para qué nos puede ayudar en la implementacion del manual en el
restaurant?

3. ¢Qué entiende por desechos?

4. ¢Cree usted que con la implementacion de un manual operativo se reduzca
el inadecuado manejo de desechos y desperdicios?

5. ¢Qué impacto provocaria dentro de la empresa la implementacion de
dicho manual?

6. ¢Cada cuanto cree conveniente capacitar al personal de la empresa?

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
COCINAS DE MG GOURMET & CATERING”
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5.03 Formulacion del proceso de aplicacion de la propuesta

El actual proyecto se encuentra enfocado en el manual, que en conjunto tienen la
finalidad de crear un sistema de procesamiento, clasificacion y manejo de
desperdicios dentro de las cocinas de MG Gourmet & Catering, siendo este un
proceso necesario para mantener la limpieza y garantizar la calidad en el
producto, tomando en cuenta la implementacion de nuevos contenedores en MG
Gourmet & Catering, teniendo la necesidad de establecerlos para garantizar los
correctos controles de procesos en ese tipos de servicios.

Por otro lado es de gran importancia en la actualidad la responsabilidad ambiental
que las empresas de servicio alimenticio estan obligadas a llevar dentro de sus
planes de desarrollo, para el cual este proyecto cumple con un marco
gastronémico-ambiental de suma importancia para el proyecto general antes
mencionado.

El proceso de clasificacion de desperdicios a nivel de personas o empresas
dedicadas a los servicios alimenticios en la actualidad tiene que enmarcarse
dentro de lineamientos establecidos, estableciéndose como una normativa de
responsabilidad y cuidado con el medio ambiente, y asi también generando un
proceso sustentable y sostenible con el manejo de la materia prima de este tipo de

negocios.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Introduccion

Las actividades de atencidon en un restaurant generan desechos, el
manejo adecuado de estos desperdicios crea un ambiente mas seguro
para el personal y publico en general. EI manejo de desechos debe
hacerse de una manera correcta y aun mas con las indicaciones
adecuadas para la buena administracion de desechos en sus

contenedores
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Capitulo I: Antecedentes Generales

1. Objetivos

General

Este manual tiene como objetivo definir los procedimientos para realizar
la acumulacién, el retiro, el transporte y la disposicion final o transitoria
de los residuos generados en MG Gourmet & Catering, de manera de

asegurar una buena clasificacion dentro del establecimiento

Especifico

= Caracterizar los residuos generados en la cocina de MG Gourmet
& Catering

= Desarrollar cada una de las etapas de la gestion de residuos:
movimiento interno, almacenamiento y disposicién final.

= Establecer procedimientos para la gestién ambiental de residuos

= Establecer mecanismos para prevenir y/o mitigar los posibles

impactos negativos que se causen por el manejo de residuos

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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2. Elementos de manejo de residuos en la cocina MG Gourmet &
Catering

El sistema de manejo esta fundamentado en los conceptos de residuos en

origen y produccién limpia, y organizado como sistema de gestion de

calidad, ambiente y seguridad de manera de reconocer la mejora continua

del sistema.

Los elementos basicos de la gestion de residuos deben considerar:

- Minimizar residuos

- Reducir, Reutilizar y Reciclar

3. Prohibiciones

Esta prohibido depositar residuos no provenientes a los contenedores

adecuados habilitados para ello.

4. ldentificacion y clasificacion de residuos
El modo maés racional de manejar los residuos es recogerla en el lugar
en el que se genera y clasificarla inmediatamente cuando sea posible,
el modo de clasificar los residuos debe ser acorde con el sistema de
recogida que se aplicara en el manual.

- Cumplir con los procedimientos establecidos en la cocina

- Clasificacion por su origen

- Clasificar por su composicion

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
COCINAS DE MG GOURMET & CATERING”
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5. Organigrama gestion de residuos

Gestidn de Residuos

Orgénicos

Tacho verde

Inorgénicos

Papel (Tacho Azul) Pléstico (Tacho Amarillo)

Vidrio (Tacho Gris)

Son biodegradables (se
descomponen naturalmente).
Son aquellos que tienen la
caracteristica de poder
desintegrarse o degradarse
rapidamente, transformandose
en otro tipo de materia
organica. Ejemplo: los restos de
comida, frutas y verduras, sus
céscaras, carne, huevos.

Los plésticos
suponen una grave
amenaza para el
medio ambiente por
dos motivos
principales; su
utilizacién masiva
en todo tipo de
productos y su lenta

degradacion.

El Reciclaje de

papel es una de las
formas de reciclar
mas beneficiosas para
el medio ambiente, en
gran parte por el
coste medioambiental
que tiene obtenerlo.

MENTACION DE UNSISTEMZ

DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS COC

El Reciclaje de
vidrio es uno de
los materiales que
permiten reutilizar
una gran parte del
material
desechado, de ahi
su importancia.

s DE MG GOURM
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Gestion de Residuos

Organicos

]

Inorganicos

—| Agricultores

:> Frutas, verduras, hortalizas,
limpieza y almacenamiento

— Cérnicos

Pescados, crustaceos, mariscos,
limpieza y almacenamiento

Perecibles y
no perecibles

Aceites, grasas, arroz, entre otros,
limpieza y almacenamiento

NTACION DE UN

Recoleccion de desechos tacho verde

Transporte de residuos por el
personal asignado

Empacadas en fundas de color verde

Recogida

Planta de tratamiento (abono)

Papel Plastico Vidrio
Cartén Plastico film o Envases
adherente
Papel toalla Empaques de los Botell
alimentos otellas
Servilletas
Botellas Vasos
Vajilla
|
Acopio
Transporte de residuos por separados con fundas del color
asignado
Planta de reciclaje
HOS EN LAS COCINAS DE M 7yOURM &
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6. Instalaciones
En las instalaciones se llevara un adecuado manejo tanto los empleados
como el personal de la instalacion deberan cumplir con las normas en el
buen manejo de residuos con sus contenedores utilizados por la
instalacion.
7. Labores de los Encargados de Unidades Generadoras de Residuos
- Cumplir con los procedimientos establecidos, y ejecutar el manejo de
residuos en forma segura y responsable
- Informar si existe incorrecta disposicion o gestién de residuos
8. Definiciones
Residuo: Sustancia, elemento u objeto que el generador elimina, se
propone eliminar o esta obligado a eliminar. Dependiendo de sus
caracteristicas se clasificara segun las categorias establecidas como
residuo general, reciclable o peligroso
Reciclaje: Recuperacion de residuos o de materiales presentes en ellos
para ser utilizados en su forma original o previa transformacion, en la
fabricacion de otros productos en procesos productivos distintos al que los
genero
Contenedor: Recipiente portatil en el cual un residuo es almacenado,

transportado o eliminado

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Capitulo I1: Gestion de residuos solidos generales

1. Tipos de residuos Solidos Generales

Los residuos sélidos generales estan formados por un conjunto de

materiales heterogéneos. Casi la mitad de la basura esta constituida por

materiales no fermentables Ilamados inorganicos, la mayor parte de los

cuales son envases. Gran parte de estos materiales se pueden reciclar y

recuperar, ahorrando energia y materias primas, ademas de contribuir a la

calidad ambiental. El resto de los materiales son los residuos

organicos, que también se puede recuperar para devolvérsela a la tierra

como abono y ayudando a mantener el nivel de fertilidad de la misma.

Se considera como residuos sélidos generales:

- Residuos organicos y/o restos alimenticios: Mas de la mitad de la
basura son restos de comida. Esta materia constituye una fuente
importante de abonos de alta calidad. Esto es importante puesto que
ademas de eliminar mas de la mitad de los residuos supone un
importante aporte de nutrientes y fertilidad para los cultivos evitando
el uso de abonos quimicos que producen contaminacién de las aguas.

- Envases y productos plasticos no reciclables: Aproximadamente es
un 20% de lo que se compra se tira de inmediato por ser parte de los
envases y embalajes. El sobre-empaquetamiento nos ocasiona

aumento de los residuos y encarecimiento de los productos.

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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- Papel y carton: No es basura. El reciclaje del papel es necesario ya
gue economiza grandes cantidades de energia, evita la contaminacion
del agua, evita el consumo de arboles y hace innecesarias las
plantaciones de coniferas y eucaliptos. El uso de papel reciclado sin
blanquear también reduciria las descargas de cloro, colorantes y
aditivos en rios, que causan mortalidad entre los peces y desequilibrio
en los ecosistemas acuaticos.

- Vidrios: Los envases de vidrio se pueden recuperar, bien sea por uso
de envases retornables o bien a partir de la recogida selectiva del
vidrio para después reciclarlo. Asi ahorramos materia prima y energia
para elaboracion, ademas de evitar el perjuicio que supone la
acumulacién del vidrio que no se recicla.

2. Acumulacion de Residuos Solidos
La acumulacion de residuos también producen la alteracion del suelo
y, por lo tanto su contaminacién, para ello debemos almacenar en cada
contenedor y ayudar con su buena recoleccion

- Laacumulacion de los residuos generados es responsabilidad de cada
unidad generadora

- Separar los residuos en contenedores separativos habilitados

- Antes de realizar la acumulacion, segregar por tipos, separando de los

residuos generados aquellos que pueden reciclarse

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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- Evitar acumular los residuos fuera del horario de retiro, especialmente

en visperas de feriados y fin de semana

3. Transporte de Residuos Sélidos
- Elretiro y transporte de los residuos generados es responsabilidad de

la unidad

Capitulo I11: Gestién de residuos reciclables

1. Tipos de Residuos Reciclables
En esta categoria se encuentran elementos generados por actividades
corporativas que tienen un valor secundario, y por lo tanto puedan ser
separados de los residuos generados en la cocina, y afiadidos nuevamente
a ciclos productivos.
Los tipos de residuos pueden ser:
- Cartdn, papel toalla, servilleta, etc.
- Plastico film o adherente, Empaques de los alimentos, botellas, etc.

- Vidrio, Envases, botellas, vasos, vajilla, etc.

Capitulo 1V: Referencias Normativas

- Obligaciones generales dentro de la cocina de MG Gourmet &

Catering

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Normativa 1. Cumplir y hacer cumplir todas las disposiciones de este
reglamento por parte del personal

Normativa 2. Hacer conocer la politica del manual a todos los
empleados de la compafiia

Normativa 3. Identificar medir y evaluar los riesgos existentes para
mantener un buen control de manejo dentro de la instalacion
Normativa 4. Elaborar, de acuerdo con las normas vigentes aplicables
las acciones preventivas, mediante las acciones de vigilancia
epidemioldgica ocupacional

Normativa 5. Combatir y controlar los riesgos desde su origen, en el
medio de transmision y en el empleo

Normativa 6. Privilegiar el control colectivo de los riesgos, al
individual

Normativa 7. Mantener en niveles 6ptimos el desempefio, utilizando
toda la tecnologia que dispone para disminuir los riesgos de accidentes
y enfermedades profesionales a los empleados

Normativa 8. Proporcionar sin ningun costo, los uniformes y equipos
de proteccion personal adecuados

Normativa 9. Adoptar las medidas necesarias para el cumplimiento de
las recomendaciones dadas por el titular de la unidad de seguridad y

salud

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Normativa 10. Verificar que los procedimientos, técnicas, medios,
sustancias y productos utilizados por la compafiia no produzcan
ningun riesgo
Normativa 11. Mantener un sistema de riesgo y notificacion de los
accidentes, incidentes y enfermedades profesionales
Normativa 12. Informar a los empleados por escrito y mediante
charlas y conferencias acerca de los riesgos a los que estan expuestos
Normativa 13. Nombrar al encargado de dirigir en manual de riesgos
de desechos
Normativa 14. Desarrollar las medidas necesarias para proteger la
salud y el bienestar de los empleados

- Obligaciones Generales de los empleados
Normativa 15. Cumplir con todo los dispuesto en el presente
reglamento interno de seguridad y salud
Normativa 16. Conocer los riesgos inherentes a su puesto de trabajo
asi como las medidas de prevencion y control
Normativa 17. Informarse y capacitarse permanentemente en materia
de prevencion y proteccion de la salud de los empleados
Normativa 18. Usar adecuadamente los instrumentos y materiales de
trabajo, asi como sus equipos

- Incumplimientos y sanciones

“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y DESECHOS EN LAS
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Normativa 19. El titular de la unidad de seguridad y salud, analizara
las faltas cometidas, para que la administracion establezca las
sanciones correspondientes
Normativa 20. Las faltas de los trabajadores se clasifican atendiendo a
los siguientes incumplimientos que son:

e Incumplimientos leves

¢ Incumplimientos serios

e Incumplimientos graves
Sera incumplimientos leves, aquellos que contravinieren el presente
reglamento sin poner en riesgo la integridad fisica del trabajador, o a
terceras personas, sera incumplimientos serios aquellos que por
realizar actos subestandar ponen en peligro la seguridad del trabajador
0 de terceras personas
Seran incumplimientos graves, las reincidencias a las faltas serias, el
incumplimiento de las normas del presente reglamento con
conocimiento de riesgo que genera.
Las infracciones seran sancionadas de conformidad con lo establecido
en el reglamento internos de trabajo de la empresa, que se van desde
amonestacion, multa y hasta la separacion de la empresa mediante la
tramitacion del visto bueno.

- Comité paritario de seguridad y salud del trabajo
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Normativa 21. La compaifiia contara con un comité de seguridad y

salud del trabajo

Normativa 22. Para ser miembro del comité se requiere ser mayor de

edad

Normativa 23. Cada miembro del comité tendra su nombramiento y su

respectivo carnet firmados por el representante

Normativa 24. Funciones del comité:

e Conocer y emitir sus recomendaciones sobre el reglamento
interno de seguridad y salud de la compairiia

e Realizar inspecciones periddicas de las instalaciones, analizando
que existan las respectivas condiciones de seguridad y salud de la
compafia y recomendar la adopcién de las medidas preventivas
respectivas

e Higiene del trabajo

e Estudio y vigilancia de las condiciones ambientales en los sitios
de trabajo

e Estudio y fijacion de los limites para una prevencion efectiva de
los riesgos

e Analisis y clasificacion de los puestos de recoleccion

e Presentacion de la informacion periddica de las actividades

realizadas
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e Riesgos del trabajo

e Asesorar al comité y formar parte de este con voz pero sin voto

e Colaborar con la unidad de seguridad de la empresa

e Investigar las enfermedades ocupacionales

e Llevar las estadisticas de todos los accidentes producidos
relacionados con el trabajo

e Seguridad y salud en favor de la productividad

e Asesorar a laempresa en la distribucion de los trabajadores

e Controlar el trabajo y la manera de como almacenar los
desperdicios

e Unidad de seguridad y salud

Normativa 25. Funciones

e Dar el apoyo a todo el personal de la compafiia teniendo como
mision esencial la aplicacion de los principios de seguridad y
salud del trabajo, el cumplimiento de las politicas, la ejecucién de
los programas

e Asesorar al personal de la comparfiia en el area de seguridad y
salud de trabajo e informar continuamente sobre el desarrollo y

resultados de esta gestion
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e Velar por el cumplimiento y practica de las normas y
procedimientos de seguridad y salud del trabajo

e Recopilar y procesar la informacion para la elaboracion y difusion
de los riegos de la compafiia

e Visitar e inspeccionar periddicamente las instalaciones

e Autorizar y supervisar los trabajos eventualmente dictando las

medidas de seguridad y salud

Conclusion

e Con este manual es posible demostrar que la union de esfuerzo, el trabajo
en equipo y los deseos de resolver los problemas ambientales permiten un
mayor aprendizaje y una solucion comun a dichos problemas.

e El objetivo general y los objetivos especificos de esta investigacion fueron
cumplidos, con la separacién y manejo de desechos basados en el manual,
ya que es un proyecto viable para el restaurant

e Es importante tener en mente que casi siempre las soluciones pueden estar
a nuestro alcance, pero debemos trabajar en ellas, de tal manera que el
esfuerzo en la realizacion del manual asi como los benéficos que vendran

en el restaurant.
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Recomendacién

e La lectura del manual, su entendimiento y comprensién permitira que el
personal realice adecuadamente sus labores y adquieran mayor conciencia
y cultura ambiental

e Se sugiere que se continte llevando una observaciéon de como se van
almacenado los desechos

e Se debera sefializar claramente la ubicacion de cada residuo
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Anexos
Tipo de Residuo Disefio de Contenedores Contenido Basico
|
e Residuos orgénicos
y restos
Organico alimenticios
\
Tipo de Residuo Disefio de Contenedores Contenido Basico
\
|
e Papel toalla
e Servilletas
Carton : e Carton
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Tipo de Residuo Disefio de Contenedores Contenido Basico

e Plastico filmo
adherente

e Botellas

Plastico o i

Tipo de Residuo Disefio de Contenedores Contenido Basico

e Envases
Vidrio * Vasos
e Vigjilla
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Capitulo VI

6. Aspecto Administrativo
6.01 Recursos

e Talento humano

Tabla No. 6
Talento Humano
Investigador Laura Cabrera
Docente materia de Proyectos Ing. Friktzia Mendoza
Entrevistados Personal de Cocina
Disefiador Gréfico Pamela Cachott

Elaborado por: Laura Cabrera

e Recursos tecnoldgicos

Tabla No. 7

Equipo Tecnologico
Laptop

Internet

Flash

Impresora

Camara

Grabadora

Elaborado por: Laura Cabrera
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e Recursos para la propuesta

Tabla No.8

Materiales

Contenedores 4 unidades

Sefalética

Fundas plasticas

Manuales Operativos

Materiales de recoleccion de
basura

Elaborado por: Laura Cabrera
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6.2 Presupuesto Tabla No. 9
Gastos Descripcion Unidades Costo unitario Costo total
Contenedores 5 $10 $50
Fundas 10 $0,10 $1.00
Flash 1 $10 $10
Fotocopias 10 $0,03 $0,30
Bienes Impresiones 50 $0,15 $7,50
Logotipo 1 $15 $15
Manual impreso 25 $0,80 $20
Anillado 2 $1,00 $2,00
Movilizacién 5 $0,25 $1,25
Taxis 2 $2,00 $4,00
Servicios Gasolina 2 $5,00 $10
Disefiador grafico 1 $15 $15
Subtotal $136,05
10 % $13,60
Total $ 122,45

Elaborado por: Laura Cabrera
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6.3 Cronograma Tabla No. 10
2013 Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril
Actividades Semanas 2|3 121341 ]2]3]4]1]2]3 2134123 2134

Seleccion del tema

Aprobacion del Tema

Capitulo I: Antecedentes

Contexto

Justificacion

Definicion del problema central

Capitulo I1: Andlisis de Involucrados

Mapeo de involucrados

Matriz de andlisis de involucrados

Capitulo I11: Problemas y Objetivos

Arbol de problemas

Arbol de objetivos

Eu_

Capitulo 1V: Andlisis de Alternativas

Matriz de andlisis de alternativas y objetivos

Diagrama de estrategias

Matriz de marco l6gico

Capitulo V: La Propuesta

Antecedentes

Descripcion

Formulacién del proceso de aplicacion de la propuesta

Capitulo VI: Aspectos Administrativos

Recursos

Presupuesto

Cronograma

Capitulo VII: Conclusiones y Recomendaciones

Conclusiones

Recomendaciones

Correccién Final General

Entrega del Proyecto

Sustentacion del proyecto de grado
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Capitulo VII

7. Conclusiones y Recomendaciones

Para concluir este trabajo de tesis, este capitulo se dedicara a mostrar las
conclusiones y recomendaciones obtenidas a lo largo del trabajo en este
proyecto, sera con el fin de que se le pueda dar continuidad al proyecto,

asi como mostrar los beneficios obtenidos.

7.01 Conclusiones

= Para alcanzar los objetivos del proyecto se disefié un manual del
manejo de residuos dentro del restaurant contando con el apoyo
del personal que labora en el mismo.

= El proyecto inicio con un estudio completo de residuos y se llevo
a cabo el diagndstico del volumen y caracterizacion de los
mismos, lo cual fue el punto de partida a la elaboracion del
manual. Los resultados generados sirvieron para darse cuenta que
la generacion de residuos es considerable y que era necesario
implementar un sistema de adquisicién, y colocacion de

contenedores.
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= A colocar contenedores que cumplen los criterios principales de
funcionalidad y que eran necesarios en la cocina de MG Gourmet
& Catering, esto mejoro en gran medida el aspecto fisico y
estético del mismo.

= En el siguiente proyecto se alcanzé mejorar el manejo y
disposicién de los residuos, asi como fomentar una conciencia
ambiental dentro del restaurant, para esto uno de los pasos
importantes fue, el disponer adecuadamente los residuos en MG
Gourmet & Catering lo cual se obtuvo con la implementacion y
ubicacion de los contenedores funcionales para el
almacenamiento y evacuacion final de los residuos.

= La ultima etapa comprende de 5 contenedores que son de color
verde en organico y los inorganicos que van de azul, amarillo,
gris y rojo lo cual permitird separar los residuos por sus
caracteristicas y reciclaje del mismo.

7.02 Recomendaciones

e Fomentar desde nifios una buena educacion en el manejo de
desperdicios, para con ello ayudar al medio ambiente y asi de esta
manera reducir la basura para el beneficio del mismo

e Adquirir lo necesario y, de mejor manera, que sea biodegradable.
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e Reducir el consumo de productos que contengan empaques
desechables, Usar preferentemente tasas, vasos y platos de
ceramica.

e Recurrir a envases retornables, Llevar bolsas de reciclaje en lugar
de pedir bolsas de plastico, Usar de nuevo un objeto con otro fin

al que se compro.
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Anexos

Senaléticas
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-

Botellas, frascos de vidrio
transparente y de color.

MANTENGA
ASEADO
ESTE LUGA
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Tachos
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|

MANTENGA
ASEADO
ESTE LUGAR
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