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GLOSARIO

Las siguientes definiciones fueron tomadas de los libros expuestos como
bibliografia, principalmente documentos del Programa de las Naciones Unidas
para el Medio Ambiente, Oportunidades de Produccion Més Limpia

Andlisis del ciclo de vida:Es un inventario de la cantidad de energia y materias
primas que se utilizan y cuantos desechos sélidos, liquidos y gaseosos se genera

en cada etapa de la vida de un producto.

Buenas practicas de manufactura (BMP): Recetas que brindan alternativas a
procedimientos de trabajo criticos que generan ineficiencia, bajas en la
productividad y contaminacion en los procesos productivos. Su implementacion
genera ahorros inmediatos en costos de produccidon y mejora el desempefio
ambiental.

Buenas practicas preventivas: Conjunto de medidas enfocadas a la adecuada
gestion y organizaciéon de la empresa, y a la optimizacién tanto de recursos

humanos como materiales, con el fin de disminuir residuos y emisiones.

Ciclo de vida: La combinacién de procesos que un producto necesita para cumplir
con la funcion especifica por la unidad funcional. Las etapas de ciclo de vida
incluyen produccion, uso y procesamiento de los desechos generados en estas

etapas.

Contabilidad ambiental: Hojas de balance para medir la actividad econémica en

términos de sus costos para el medio ambiente.

Contabilidad de materiales: Una técnica analitica dirigida a identificar vy
cuantificar los materiales que entran y salen de un proceso de produccion o de las

instalaciones de proceso.
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Desechos: Término amplio que cubre cualquier descarga de un proceso que no

sea un producto.

Disposicion: Ubicacion final o destruccion de desechos toéxicos, radioactivos o de

otra clase.

Ecobalances: Enumera la suma de todas las entradas de un proceso, expresada
en materia prima, insumos, energia, entre otros; la cual debe ser igual a la suma
de las salidas del mismo proceso (producto, subproducto, desperdicios, emisiones,

vertimientos, entre otros).

Eco-eficiencia: Maximizacion de los resultados industriales partiendo desde un
nivel de entrada de insumos, para asegurar la produccioén limpia, el uso apropiado

de los recursos humanos, y los recursos renovables y no renovables.

Eco-etiquetado: El uso de etiquetas para informar al consumidor que el producto

es mas amigable ambientalmente que otros de su misma categoria.

Ecomapa: Herramienta cualitativa, plano de la empresa a través del cual se trata
de establecer donde hay los mayores consumos de energia, agua, materia prima,

insumos y donde se genera la mayor cantidad de desperdicios.

Evaluacion del impacto ambiental (EIA): Evaluacion de los efectos de las
actividades del desarrollo humano o la carencia de acciones sobre distintos
componentes del medio ambiente, llevada a cabo durante la etapa de planeacion.

Evaluacion de mejoras: Fase mas importante de la evaluacién del ciclo de vida.
En esta, el fabricante puede identificar las oportunidades de mejorar el desempefio

ambiental de su producto.

Gestion ambiental urbana: Conjunto de acciones de intervencion que el estado y
la sociedad en su conjunto realizan para resolver la probleméatica ambiental de los

centros urbanos. (Saenz, 2007)

Herramientas de produccion mas limpia:Son instrumentos que permiten definir

el estado ambiental y econdmico de un producto o proceso, ya sea administrativo



0 productivo, y con base en su aplicacion establecer los objetivos de las

alternativas preventivas a implementar.

Indicadores: Expresion cuantitativa del comportamiento de las variables o de los

atributos de un producto, proceso o servicio de una organizacion.

Indicadores ambientales: Herramientas de control medioambiental por parte de
la direccion para facilitar informacion relevante, resumida en forma de

declaraciones concisas e ilustrativas.

Indicadores de desempefio: Ofrecen una manera simple y rapida de analizar y
evaluar la eficiencia de las operaciones, los procesos y las actividades de una
institucion.

Non-Product Output (NPO): Son todas las materias primas, agua y energia que
se usan en el proceso de la produccién, pero no se encuentran en el producto final

elaborado. Las condiciones de trabajo pueden influir sobre los resultados de la
produccion y la creacion del NPO.

Potencia de mejora: Son los puntos susceptibles de ser mejorados a través de
medidas sencillas, practicas y de bajo costo. Podrian denominarse “problemas”,
aunque en realidad estos puntos constituyen oportunidades para obtener
beneficios diversos si se actla sobre ellos.

Produccién Mas Limpia: La aplicacion continua de una estrategia ambiental
preventiva integral a los procesos y productos con el fin de reducir los riesgos para

el ser humano y el medio ambiente.

Reciclaje: Busqueda y recuperacion de materiales o productos para reutilizarlos

en su forma original o reprocesarlos en otros productos.

Recuperacion: Extraccion de materiales de los desechos que pueden ser
reciclados o reutilizados. La recuperacion puede ocurrir en la fuente que produce

los desechos o como un proceso durante su manipulacion.



Reduccién en la fuente: Enfoque de la Produccion Méas Limpia. Implica prevenir
la generacion de desechos desde su origen, en lugar de manejarlos una vez que

han sido producidos.

Reutilizacién: Recuperacion de materiales o productos para su propdésito original

dentro del mismo sitio.

Tecnologias mas limpias: Procesos o0 equipos de produccién con una tasa baja

de generacion de desechos.

Tratamiento al final del tubo: Tratar los contaminantes al final del proceso —
utilizando, por ejemplo, filtros, catalizadores y lavadores — en lugar de prevenir su

generacion.

Unidad funcional de un producto: Esta asociada a la funcion del mismo

producto.



RESUMEN

Estrategias ambientales empresariales, es un plan director de sostenibilidad para
restaurantes, basado en criterios de Produccion Mas Limpia que impulsa a las
empresas oferentes de servicios alimenticios a optimizar y mejorar sus procesos

de produccién.

Se desarrollo basado en la necesidad de actualizar la guia para empresarios de
Produccién Mas Limpia en el sector hotelero y de servicios de restaurantes,
profundizarla para establecimientos gastronémicos y de aportar herramientas para
mejorar la gestion ambiental, identificando puntos criticos, impactos vy

oportunidades de estas empresas que abundan en nuestras ciudades.

Palabras clave: Estrategias Ambientales, Produccion Mas Limpia, Restaurantes,

Gestidn ambiental, Competitividad y Productividad.



INTRODUCCION

El sector de servicios de restauracion es un motor economico de la pequefa
industria de la ciudad, existen alrededor de 128 mil establecimientos
gastrondémicos entre formales y no formales, compitiendo por satisfacer los mas

variados apetitos.

Pequefias industrias esparcidas por nuestras ciudades con actividades
caracterizadas por tener mediano y bajo impacto, que sumadas, ejercen sobre los

ecosistemas una alta carga comparable con la de cualquier gran industria.

Este trabajo nace de reflexionar sobrecomo el individuo y las pequefas
organizaciones pueden trabajar juntas para crear ciudades sosteniblesy cémo el

futuro de los ecosistemas, depende de nuestras propias decisiones.

Adicionalmente, se busca motivar nuevas acciones en la industria de la
restauracion y proponer, como lo menciona la cita a continuaciéon,un cambio en

nuestros propios actos:

“...Life beyond the bubble is not only about our relationships with the earth, with
another, and with other species. It is also about our relationship with ourselves,

what it means to be human. It’'s not only about the kind of world we are trying to
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create, but about a deeper understanding of our role in it, both in the present and in

the future...™

Para esto, se propone poner en practica estrategias ambientales aplicadas a
pequefias empresas; un conjunto de herramientas sociales, economicas Yy
administrativas que proporcionan las habilidades necesarias para mejorar la
gestién de cualquier organizacion que dentro de su toma de decisiones, el criterio

ambiental se torna un eje estructural.

<<La gestion ambiental es una fuente de oportunidad, y la produccion mas

limpia es una herramienta para su aplicacion >>

Este escrito esta compuesto en tres partes, la primera de ellas, es una referencia 'y
consulta sobre la Produccion mas limpia, su contexto, la normatividad y
aplicabilidad. La segunda, es un ejercicio practico, donde se emplean algunas de
las herramientas en un establecimiento gastrondmico en particular, y la tercera
exhibe los resultados de este andlisis y presenta unas conclusiones a través de

recomendaciones y buenas practicas a sequir.

La intension de este trabajo, es postularlo como base para poder darle una
continuidad a esta investigacion y proponer una cartilla sobre produccion mas

limpia exclusiva para el sector oferente de bienes y servicios de restaurantes.

! SENGE, Peter et al. The necessary revolution. How individuals and organizations are working
together to create a sustainable world. Doubleday. 2008, part VII. pag 378.
19




1 ANTECEDENTES

1.1 JUSTIFICACION

Los recursos naturales, la relacion del hombre con el medio ambiente, preservar y

conservar la rigueza y biodiversidad de nuestro pais es un propdsito comun.

Desde la Constitucion Politica de Colombia de 1991, la proteccion ambiental se ha
redimensionado convirtiéndose en un derecho colectivo; leyes, decretos,
resoluciones, cumbres internacionales entre otros, han motivado la puesta en
marcha de principios generales ambientales, que incentivan tanto a las personas,
instituciones, industrias, empresas y gobierno a tener Responsabilidad

ambiental.

Sin embargo, aunque la ley da las herramientas en términos politicos sobre al
actuar, propone una gestion ambiental en Colombia, conforma el SINA como un
‘conjunto de orientaciones, normas, actividades, recursos, programas e
instituciones que permiten la puesta en marca de los principios generales
ambientales”, las préacticas sociales en su conjunto contradicen la

normatividad mencionada anteriormente.

Y aunque dentro de las politicas ambientales internacionales, uno de los objetivos
de desarrollo del milenio (ODM) es garantizar la sostenibilidad del medio
ambiente, las practicas para el cumplimiento de estos objetivos se alejan

sustancialmente.
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Esta situacion también se hace presente en las politicas de Produccion Mas
Limpia, las herramientas existen, como también una normatividad ambiental, sin
embargo para las PYMES los mecanismos de implementacion, control y

seguimiento son fragiles.

La situacién actual es que en términos de impacto ambiental se hace mayor
enfasis en los sintomas y no en las causas, ademas hay un desconocimiento de
las metodologias que construye nuestro gobierno para asesorar ambientalmente a

las empresas, especialmente en aquellas que son pequeias ymedianas.

En el caso de los establecimientos gastronédmicosse subestiman los impactos que
estas actividades ocasionan, pues claramente no pueden ser comparados con los
impactos de las grandes industrias, lo que genera un desinterés vy
desconocimiento generalizado.Existen guias de Produccién Mas Limpia, pero hay
ignorancia por parte de las empresas de las buenas practicas,las ventajas
competitivas y las ganancias sociales de las mismas.

<<Los restaurantes no aplican P+L en sus procesos productivos >>

Los factores globales, las exigencias de los consumidores y las nuevas
tendencias en cuanto a habitos de consumo y respeto al medio ambiente, han
fomentado la necesidad en las PYMES de involucrarse en procesos mas amables
con el medio y promover la gestion ambiental en el interior de las entidades

productivas.

Por lo tanto, se hace pertinente realizar un fortalecimiento y propuesta de
actualizacion de la guia de P+L enfatizando en los procesos productivos de

empresas oferentes de servicios alimenticios, con el fin fomentar la aplicacion
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estrategias de cardcter integral, en donde se garantice la proteccién ambiental, el
bienestar social y la competitividad empresarial, a través de estrategias claras,
sencillas, medibles y utiles que puedan ser aplicadas en cualquier empresa de

este tipo.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General.

Fortalecer estrategias de Produccién Mas Limpia en los procesos, productos y
servicios de establecimientos gastronémicos, con el fin de mejorar la

competitividad, su desempeiio ambiental y promover el desarrollo sostenible.

1.2.2 Objetivos Especificos.

a) Llevar a cabo un diagnéstico de los procesos productivos de un restaurante

a evaluar.

b) Optimizar los procesos productivos con miras a minimizar los impactos

ambientales de la empresa.

c) Trazar un plan de accion que permita aprovechar los procesos productivos

involucrando el aspecto ambiental sin descuidar el aspecto economico.

d) Promover las buenas practicas y mejorar el desempefio ambiental en los

restaurantes.
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e) Presentar una actualizacion a la guia para empresarios: Oportunidades de
Produccién Mas Limpia en el sector de servicios de restaurantes.

2 MARCO TEORICO/CONCEPTUAL

2.1 PRODUCCION MAS LIMPIA (P + L)

“La produccién mas limpia es la aplicacion continua de una estrategia ambiental

preventiva, integrada para los procesos y los productos, con el fin de reducir los

riesgos al ser humano y al medio ambiente®”

> PROGRAMA DE LAS NACIONES UNIDAS, Industria y Medio Ambiente, PNUMA/IMA.
Produccion mas limpia. [En linea]. 1999. [Citado 20-abr-2012] Disponible en internet:
http://www.pnuma.org/industria/documentos/pmlicpO0e.pdf
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llustracién 1. Produccién mas limpia

PRODUCCION MAS LIMPIA
Estrategia ambiental preventiva

Aplicaciin
|
Procesos Productos Servicios
Heduccion an la Heduccion Implemantar
fuania impacios
negativos Factor ambsantal
Desechos sobre
Ernlsraru:rs
— Ahorro Ambeante
Salud
Segundad
—— Malarias primas -
— AQUA
—— Enargia

fuente: elaboracién propia

2.1.1. Antecedentes

La Produccion Mas Limpia es una forma integral de hacer gestion ambiental en los
sectores productivos, involucrando el factor ambiental en los procesos basicos de

la industria, bajo modelos de competitividad, calidad y desarrollo sostenible.

Este concepto se concibe a partir de la primera conferencia internacional que toca
cuestiones ambientales: la Conferencia de las Naciones Unidas en Estocolmo
(1972), cuando se promueve la necesidad de restablecer una relacion entre el
medio ambiente y el humano, debido al deterioro ambiental ocasionado por el

exponencial desarrollo poblacional, econémico y productivo.
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Es con la creacion del Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente
—PNUMA- que se desarrolla una politica ambiental en donde se piensa el
desarrollo econémico en consideracion de los limites ecoldgicos de nuestro
planeta, y se materializa en una nocion que involucra términos econdmicos,

sociales y ambientales:

Desarrollo sostenible,concepto universal para satisfacer las necesidades de la
generacion presente sin afectar la capacidad de las generaciones futuras de
satisfacer sus propias necesidades®.

El desarrollo sostenible es utilizado por vez primera en la comisién: Nuestro
futuro comin encabezada por Brundtland®, y se convierte en un reto mundial
para la transformacién progresiva de la economia y la sociedad, en donde, lo més
imperativo son las decisiones y gestiones de interés comun tomadas partiendo de
la satisfaccion de las necesidades y las aspiraciones humanas, dentro de un

marco de calidad de vida que garantice la sostenibilidad del medio ambiente.

Con el desarrollo sostenible como propdésito de las politicas internacionales, las
problematicas ambientales se convierten en el centro de atencion de los gobiernos
y la sociedad, después de largos afios de impactos y afectaciones al medio
ambiente,producto del desarrollo industrial, el crecimiento econémico de los
sectores productivos, el aumento exponencial de la poblacion, los procesos de

urbanizacién y el incremento de los habitos de consumo.

® UNITED NATIONS ENVIRONMENT PROGRAMME,UNEP. Desarrollo Sostenible. [En linea].
2000. [Citado 20-abr-2012] Disponible en internet: http://www.unep.org/

“« .. En diciembre de 1983, la Asamblea General de la Organizacion de las Naciones Unidas
(ONU) crea la Comision Mundial para el Medio Ambiente y Desarrollo. El Secretario General de la
ONU designa a Gro Brundtland, Primera Ministra de Noruega, en la direccién de la Comision. El
reporte de la Comision Brundtland establece que el desarrollo econémico de los paises es
importante para suplir las necesidades del hombre, pero que este desarrollo debe tener en
consideracion los limites ecolégicos de nuestro planeta. La comision dice que “La Humanidad tiene
la habilidad de hacer un desarrollo sostenible para asegurar que se suplan las necesidades del
presente sin comprometer la habilidad de generaciones futuras de suplir sus propias necesidades”
Tomado de: HOOF, Bart Van et al. Desarrollo sostenible. En: Introduccion a la Produccion mas
limpia. Volumen I. Bogota. Universidad de los Andes. Facultad de Ingenieria, 2003. Pag 64.
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“...Growth has no set limits in terms of population or resource use beyond which

lies ecological disaster...”

La problematica ambiental comienza a traducirse en mdltiples factores globales
que desde su actuacién particular afectan e impactan los ecosistemas. La causa
inicial son las tendencias de consumo y patrones insostenibles de la produccion
que ejercen presidn en los ecosistemas con la extraccion de los recursos

naturales.

llustracion 2. Problematica ambiental

PROBLEMATICA AMBIENTAL

Lo

i 'f: }

d Patronas da
Hibitos de w Bemands Productos T CONBUMO T Recursos Maturales
consumo 5 Cantidades Produsccin Procesos de transdor-

‘ﬁh Industrial macian

o

Alectaciones Impactos problemas amblentales

fuente: elaboracién propia

Se considera que los patrones de consumo han incrementado el uso irresponsable
de los recursos naturales en los procesos de transformacién industrial, la relacion
entre consumo y desarrollo es directa y es claro a medida que aumenta la

productividad del pafs existe una mayor presién a la explotacién de los recursos®.

*DOCUMENTOS NACIONES UNIDAS: Our common future, chapter 2: Towards Sustainable
Developmet. [En linea] [Citado 20-abr-2012] Disponible en http://www.un-documents.net/ocf-
02.htm.

®para profundizar mas en el tema de produccién y consumo sostenible, existe como referencia una
publicacién: POLITICA NACIONAL DE PRODUCCION Y CONSUMO SOSTENIBLE, “Hacia una
cultura de consumo sostenible y transformacién productiva”. [En linea] 2009 [20-abr-2012]
Disponible en
http://www.minambiente.gov.co/documentos/4575_151209_politica_nal_produccion_consumo_sost
enible_290110.pdf.
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Sin embargo, existen instrumentos que fomentan nuevos modelos de desarrollo,
como la politica de Produccion y Consumo Sostenible (PyCS) que “se orienta a
cambiar los patrones insostenibles de produccién y consumo por parte de los
diferentes sectores de la sociedad nacional, lo que contribuira a reducir la
contaminacion, conservar los recursos, favorecer la integridad ambiental de los
bienes y servicios y estimular el uso sostenible de la biodiversidad, como fuentes

de la competitividad empresarial y de la calidad de vida”.

Lo anterior junto con la Politica de Produccibn Méas Limpia, pretenden ser
instrumentos de cambio encauzados hacia la sostenibilidad ambiental y

convertirse en paradigmas de la gestion ambiental.

Considerando lo anterior, la Produccién Mas Limpia nace como un instrumento
para la gestion ambiental empresarial, en 1992 en la Cumbre de Rio sobre medio
ambiente y sostenibilidad, como uno de los puntos de La Agenda 21 enfocados en

los patrones de produccién y consumo.

Se consolida como una herramienta preventiva integral que disminuye los
impactos, restringe la contaminacion, propone un uso eficiente de los recursos y
apunta hacia la competitividad empresarial, “en base a la conservacién del medio
ambiente y la responsabilidad social, contribuye de esta manera al equilibrio entre

los tres elementos principales del desarrollo sostenible como objetivo universal”’

De esta forma esta es una herramienta cuyo éxito depende de la integracion
proactiva de diferentes actores, consolidandola como una politica en conjunto en

el que participan los gremios industriales, los agentes ambientales, el gobierno y la

" HOOF, Bart Van et al,. Metodologia de la Aplicacion de Produccién Mas Limpia. En: Produccion
mas limpia, Paradigma de gestion ambiental. Alfaomega Colombiana, Universidad de los Andes.
Facultad de Administracion, Comité de Publicaciones, 2008. Pag.227.
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comunidad, sobre la base de una responsabilidad compartida frente al medio
ambiente. Su implementacion debe fomentase dentro del contexto de los planes
de gobierno y politicas de desarrollo, en el plano nacional, regional y sectorial, ya

gue es un proceso integrado, y debe tener coherencia en cada uno de sus actores.

P + L, como politica econdmica y ambiental, encaja perfectamente en la soluciéon
de las problematicas ambientales producto de los procesos productivos y de los
malos habitos consumo; tiene un amplio alcance puesto que involucra desde el
individuo consumidor, propiciando un cambio a la hora de hacer una compra,

hasta al empresario que hace de esta politica una estrategia de competitividad.

Por lo tanto, se consolida como una estrategia de gestion ambiental empresarial
gue analiza los sistemas como un todo, y al mismo tiempo, al ser aplicada en
procesos productivos, su caracter preventivo buscara eliminar los contaminantes
desde la fuente, reducira costos en cuanto al uso ineficiente de las materias
primas e insumos, tendra en cuenta a los subproductos como oportunidad y

generard valor agregado frente a los competidores.

A continuacion se mostrara un esquema de los niveles de reduccion de
contaminacion presentados por la Organizacion de las Naciones Unidas para el
Desarrollo Industrial (ONUDI), en donde se muestra como la Produccién Mas
Limpia va mas alla del control de la contaminacion y se postula como estrategia de

prevencion que busca controlar la contaminacién desde su punto de origen.

2.1.2. Metodologia de implementacion de programas de P+L
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Para la aplicacion de programas de P+L, se implementan herramientas en donde
se define el estado ambiental y econdémico de un proceso o producto propio de la
empresa a analizar, con el fin de encontrar las alternativas preventivas mas

pertinentes a realizar en cada caso patrticular.

La aplicacion de la Produccion Mas Limpia es un proceso en el que se involucran
sistematicamente una serie de etapas correlacionadas entre si, basadas en la

optimizacién de la produccion y analisis del contexto de los sectores interesados.

Su metodologia esta encaminada a fortalecer la competitividad empresarial
abarcando aspectos internos o externos de la empresa, que posibiliten convertir la
gestidbn empresarial en gestion ambiental empresarial, como una variable que da

estructura organizacional y mejora continua.

Segun la literatura, se encuentran varios métodos para la aplicacién de P + L, sin
embargo, en este trabajo se tomara como referencia la propuesta de la
Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial (ONUDI),
compuesta por cuatro etapas: a) planteamiento y organizacion, b) evaluacién en
planta, ¢) estudio de factibilidad y d) implementacion; Adicionalmente, se usaran
herramientas de produccion mas limpia, como apoyo a la implementacion del
sistema de gestion ambiental empresarial, propuestas por Bart Van Hoof, como: a)
RIA, Revisién Inicial Ambiental, b) Ecomapping, ¢) Ecobalances, d) Matriz MED, e)

Analisis de ciclo de vida, entre otros.

Para el primer caso, esta metodologia descrita continuacién sera la estructura
general del trabajo, Sin embargo, en los escenarios a analizar, por limites de

tiempo y disponibilidad se implementara hasta la 3 etapa:
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llustracién 3. Metodologia P+L

1 Planeamiento
-y Organizacioén -

s
rs
- i ,

T = #
- -

3f Estudiode
- factibilidad -

.

~ -

-

Fuente: Autor a partir de la informacién de la Organizacion de las Naciones Unidas para el

Desarrollo Industrial (ONUDI)

a) Planeacion y organizacién: Esta es la etapa en donde se propone un
acercamiento con las empresas interesadas, se garantiza el compromiso,
se planifican las acciones a llevar a cabo y se orientan los procesos hacia

crear modelos de consumo sostenible.

llustracién 4. Planeacién y organizacion

1. Comunicacion del proyecto _[1.1 Cnnve_n::imientﬂ_ y Aprobacion _
Planeamiento | 1.2 Organiza el equipo P+L v se capacita

y Organizacion 4 Dot
2. Planeacion Proyecto 4| ' nen metas
y 1.2 ldentifican obstaculos y Soluciones
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Fuente: Autor a partir de la informacién de la Organizacion de las Naciones Unidas para el
Desarrollo Industrial (ONUDI)

b) Evaluacion en Planta: Esta etapa es en donde se desarrolla un diagnostico
integral de la empresa, incluyendo las generalidades, el entorno y su
capacidad.Asi mismo, es en esta fase, donde se aplican algunas de las
herramientas de P+L propuestas por Hoof®, dependiendo del
reconocimiento y los procesos productivos a evaluar, con el fin de tener

claro las barreras y/o oportunidades y consolidar el plan de accion.

llustracién 5. Evaluacién en Planta

1.1 Recogen datos generales y el proceso de

1. Recoleccion Informacion ———
produccién < Lista de Chequeo =

2.1 Evalua el diagrama de flujo del proceso
Evaluacion en 2.2 Describir y cuantificar entradas/salidas y
Planta 2. Analisis Informacion costos del proceso productiva

2.3 Registros v mediciones de materias
primas, consumo de agua y energia

| 3. ldentificacian —| 3.1 Identificar puntos criticos
3.2 Esbozara un Plan de Accion

Fuente: Autor a partir de la informaciéon de la Organizacion de las Naciones Unidas para el
Desarrollo Industrial (ONUDI)

La evaluacion de planta puede llevarse a cabo a partir del uso de multiples
herramientas que dependen de su funcion, del andlisis a desarrollar o del tipo de

resultados esperados, como se muestra en la siguiente grafica:

®Ibid., p. 129.
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llustracién 6. Herramientas de P+L

1. Segun su Funcién
(Objetivo gue quieran

| a) Apoyo ala
gestion empre-
sanal
b)) Diagnostico
ambiental de los
B pIocesos y
productos
¢) Priorizacion de
temas

2. Segun el tema de andlisis

1. Herramientas de Diagndstico

2. Herramientas de Planeacion

3. Herramiantas de Priorizacion

4. Herramientas de mejora

1. Enfocadas hacla el entorno
{impacto de la empresa)

2. Enfocadas en la enfidad como
un todo

3. Enfocadas en la cadena de
produceion

4. Enfocadas en el proceso

5. Enfocadas en el producto

3. Segun el tipo de resultado 1. Herramlentas cuantitativas

Fuente: Autor)

2. Herramiantas cualitativas

Herramientas Produccion + Limpia
Ecobalances

ElA - Evalucidon de Impacto Ambiental
Procesos de auditoria
Ecoindicadores

Costos de ineficiencia

Buenas practicas
Ecodisefio
Benchmarking

Analisis de riesgo

Analisis tecnologlias
Andlisis sociales

Andalisis iImpacto ambiental

Auditorias ambientales
Indicadores de desempafio

Andlisis de flujos
Andlisis de ciclo de vida

Ecobalances
Diagramas de proceso
Andlisis ciclo de vida
Gulas de ecodisefio

Indicadores de datos absolutos
Indicadores de datos relativos

ElA astudios de Impacto Amblental
Matrices de resumen de producto

Sin embargo, el éxito de la aplicacién de P+L, no s6lo depende de la aplicacién de

las herramientas, Hoof dice que para lograr una excelente implementacién, es

necesaria la adecuada seleccién de instrumentos, de acuerdo a los siguientes

filtros:

llustracién 7. Herramientas de seleccién
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SELECCION

" Tipo de Informacion

Alcance de la informacion —

HERRAMIENTA

Fuente: Autor

c) Estudio de factibilidad: Esta es la etapa fundamental

L Tema de Analisis

Ambiental-Técnica
Economica
Social

Orientacion
Investigacion
Integracion

—— Cuantitativa
b Cualitativa

Gerencial
| Proceso
Operacional 4[ Producto

Entorno

para identificar la

factibilidad de las alternativas preventivas propuestas en la anterior fase y

establecer prioridades a partir de la identificacion de los puntos criticos. Por

medio de los andlisis econdmicos, tecnolégicos y ambientales se lograra

estimar los costos y beneficios.

Adicionalmente, es en este punto donde se definen las alternativas de caracter

preventivo, aplicables en el contexto y capacidad técnica y econémica, pueden

ser de retorno de inversion rapido o de largo plazo.

llustracién 8. Estudio de factibilidad

Estudio de
factibilidad —

1. Evaluacion Informacian

2. Plantamiento de los pasos a
sEguir

1.1 Evaluacion técnica, economica y ambian-

tal {cuantitativa)

2.1 Definicidn recomandacionas, a partir de
los recursos logisticos, humanos necesarios,

costos de inversion, resultados, beneficios
economicos y ambientales.

2.2 Analisis costo-beneficio de la inversian

Fuente: Autor a partir de la informacién de la Organizacion de las Naciones Unidas para el

Desarrollo Industrial (ONUDI)
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d) Implementacion. Esta es la fase donde se ejecutan las acciones propuestas
en el estudio de factibilidad, se acuerda la inversion para su consumacion y
se efectian operaciones de monitoreo, control y seguimiento. Con al
implementacion se busca generar una conciencia colectiva sobre la
importancia de la variable ambiental tanto procesos industriales como

cotidianos y verificar que las acciones y resultados sean medibles.

llustracién 9. Implementacion

1.1 Dadicir las recomendaciones a saguir

1. Concretar medidas a tomar — !
1.2 Datarmina &l presupuesto disponible

Implementacion 2.1 Se destina &l presupuasto
2.2 Plan de control y monitoreo
2. Ejecucion Plan de accion 2.4 Definir indicadores de desempefio, puntos
y tiempos de contral, formatos de registros,
informes, para el seguimiento,

Fuente: Autor a partir de la informacién de la Organizacion de las Naciones Unidas para el

Desarrollo Industrial (ONUDI)

2.1.3. Niveles de aplicacion

Teniendo en cuenta la metodologia, la Producciéon Mas Limpia se compone de tres
niveles de aplicacion que apuntan a los procesos, productos y servicios que las

empresas puedan ofrecer.

34



La aplicacion de practicas sostenibles es una vision integral que va mas alla de las
capacidades de la Produccibn Mas Limpia, y se convierte en estrategias

empresariales ambientales aplicadas a los: a)procesos, b)productos y c)servicios.

Para el caso de la restauracion, la aplicacion de P+L principalmente se inicia en

los procesos productivos..

2.1.4. Indicadores

Por medio de los indicadores se establecen parametros de medicion a las
acciones y a los resultados, estos representaran el desempefio de la empresa y
determinaran si las alternativas fueron las adecuadas y si se convirtieron en

Impactos positivos para la competitividad de la firma.

Para este tipo de procedimientos, se tienen indicadores de desemperio,

indicadores ambientales e indicadores gerenciales:

a) Indicadores de desempefio: su objetivo es evaluar la eficiencia de las
operaciones, estos detallan si se estad llevando a cabo un uso
adecuado de los insumos y materias primas en los procesos
productivos. Para la evaluacién de este, es necesaria la construccion
de listas de chequeos y diagramas de flujos con las entradas y

salidas en los procesos.

b) Indicadores ambientales: Son aquellas herramientas de la gestion

ambiental que permiten evaluar factores de la misma naturaleza o
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que cuantifican la contaminacion e impactos sobre el medio
ambiente. Estos indicadores miden la evolucién de las empresas y su
actuacion sobre el medio ambiente y pueden ser de escala global o

local, se construyen a partir de tablas de impactos, causa y efecto.

c) Indicadores empresariales: Ayudan al planeamiento y la gestién de

las organizaciones, se definen segun su utilizacion.

Los indicadores son esenciales para la implementacién de programas de mejora
dentro de las empresas. Sin ellos no es posible cerrar el ciclo al implementar
buenas practicas de produccion mas limpia, puesto que es necesario establecer

resultados que sean medibles, cuantificables y verificables.

Dentro del marco de P+L los indicadores ambientales, son la herramienta
fundamental para evaluar la situacion de la empresa, a continuacion se mostrara
un esquema general de indicadores ambiental, propuesto por la Guia de Buenas

Practicas para el sector alimentos:

llustracién 10. Sistema de indicadores ambientales

INDICADORES AMBIENTALES DE LA EMPRESA

|
I I

Indicadores de gestidn amblental Indicadores de situacidn

Indicadores de comportamiento

ambiental | ambiental
indicadores de Indicadores de Indicadores de Indicadores de Desempeno

CONsUMo salidas sistama operacion ambiantal
Matenizs primas e Residuos Identificacidn nonmas Capacitacion del Carga de vertmien-

insumos ambigniales parsonal I, emisiones, obns

Werimienbos
Agua Imegrsipnes Salud ocupacional
| Emiziones

Energia
Producios
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fuente: Guia de buenas practicas para el sector alimentos.

2.2 MARCO LEGAL

Los instrumentos de politica que ayudan a facilitar la implementaciéon de la

Produccion Mas Limpia estan en marcados bajo la expedicion del Cdodigo de

Recursos Naturales Renovables y de Proteccion del Ambiente (Decreto 2811 de

1974), los principios generales de la Constitucién Politica de 1991, la ley 99 del

1993, los Tratados Internacionales suscritos por el pais, los Planes Nacionales de

Desarrollo y la normatividad sobre aire, agua, suelo y sustancias quimicas. (Ver

Anexo A)

Existen diferentes instrumentos de politica que promueven la Produccion Mas

Limpia®;

a)

b)

Instrumentos de comando y control: son regulatorios y promulgan un
comportamiento obligatorio de las leyes y normas que prescriben
objetivos de calidad ambiental, manejo y conservacion de los
recursos naturales y de los ecosistemas. Estos buscan definir unos
estandares de emisiones y procedimientos, especialmente al final de

los procesos.

Instrumentos econdmicos: son estrategias para modificar el
comportamiento de los actores econdémicos y hacer que sus acciones
sean mas amigables con el medio ambiente, buscan recolectar
recursos para la gestion ambiental. Estos pueden ser positivos como

incentivos financieros (subsidios, deducciones de impuesto...) o

’Ibid. p. 16
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d)

f)

9)

negativos, los cuales tienen un impacto adverso en la situacion

financiera por el deterioro ambiental (multas, altos impuestos...)

Instrumentos juridicos: Mecanismos legales dentro de la
jurisprudencia nacional que pueden ser usados por cualquier
ciudadano para demandar y exigir de cualquier entidad el
cumplimiento de las normas ambientales. (tutela, acciones de

cumplimiento, acciones populares, derecho de peticion y demandas).

Instrumentos de arbitramento y conciliacién: Pretenden evitar
procesos legales, buscando la mediacién de un tercero para la
creacion de acuerdos entre los contaminadores y los afectados.

Instrumentos administrativos: pueden ser exigidos por la
administracion gubernamental en la planificacion de iniciativas y
proyectos que puedan generar un impacto al medio ambiente.
(Licencias ambientales, Estudios de impacto ambiental, Planes de

cumplimiento, permisos de vertimiento. Entre otros)

Instrumentos voluntarios: Iniciativas de caracter privado orientadas al
mejoramiento continuo de la gestibn ambiental, basadas en

esquemas de autorregulacién y autogestion.

Instrumentos de gasto ambiental: Se definen como la orientacién que

da la inversion estatal a la gestion ambiental.
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h) Instrumentos facilitadores: Estos ayudan en la internalizacion de la
responsabilidad y conciencia ambiental en la toma de decisiones

individuales.

Dentro de los instrumentos econémicos, se destacan los siguientes incentivos

para la aplicacién de produccion mas limpia dentro de contextos industriales:

Decreto 901 de 1997 del Ministerio de Medio Ambiente sobre las Tasas
retributivas por vertimientos, la Resolucion 273 de 1997 del Ministerio de Medio
Ambiente por tarifa de tasas retributivas por vertimientos, Ley 6 de 1992 (Reforma
tributaria del 92) por incentivos y deducciones de la renta por inversiones de
investigaciones cientificas, inversiones en control y mejoramiento ambiental, Ley
223 de 1995 (reforma tributaria del 95) por la cual hace exencion del IVA a
equipos para control y monitoreo ambiental, a importacion de equipos para

reciclaje, tratamiento, mejoramiento y control ambiental.

Adicionalmente, los establecimientos gastrondmicos tienen referencias normativas

para su operacion:

Tabla 1. Normatividad Restaurantes

NORMA DESCRIPCION

NTS-USNA 001 Preparacion de alimentos de acuerdo con el
orden de produccion

NTS-USNA 002 Servicio a los clientes con los estandares
establecidos

NTS-USNA 003 Control en el manejo de materia prima e
insumos en el area de produccién de alimentos
conforme a requisitos de calidad

NTS-USNA 004 Manejo de recursos cumpliendo las variables
definidas por al empresa
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NTS-USNA 005 Coordinacion de la produccion de acuerdo a los
procedimientos y estandares establecidos.

NTS-USNA 007 Norma sanitaria de manipulacién de alimentos

NTS-ISO 22000 Sistema de inocuidad de los alimentos

Decreto 3075 de 1997 Control de calidad y vigilancia sanitaria de
factores de riesgo por el consumo de alimentos

Decreto 60 de 2002 Promueve la aplicacion de HACCP

2.3 PRODUCCION MAS LIMPIA EN EL CONTEXTO COLOMBIANO

Desde la estructuraciéon del sistema ambiental en Colombia a partir de la Ley 99
del 93 con la creacién del Ministerio del Medio Ambiente y como precedente de los
convenios internacionales en materia ambiental suscritos por Colombia, la politica
publica del pais ha volcado su atencion en la formulacion de una Politica Nacional
Ambiental fundamentada en el Desarrollo Humano Sostenible'®, promocionando

como uno de sus programas de accion: la Produccién Mas Limpia.

La Produccién Mas Limpia como estrategia empresarial se formula inicialmente en
1995 con la Politica Nacional de Produccién Méas Limpia con la suscripcion del
Convenio Marco™, enfatizando su labor en los principales gremios empresariales

del pais y el sector publico minero energético.

Y es a partir del Plan de Desarrollo 1994-1998 que surge como politica de
expedicion de P + L y programa central del capitulo ambiental, y finamente

aprobada como Politica Nacional por el Consejo Nacional Ambiental en 1997.

'° Documento CONPES 2750 de 1994
"Basado en el articulo 5 de la ley 99 del 93.
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P+L es el resultado de un proceso concertado del Gobierno y los sectores
productivos, orientada bajo parametros internacionales y formulada bajo los

nuevos desafios del desarrollo empresarial en Colombia.

El desarrollo ambiental se convirti6 en factor influyente de sector productivo
colombiano y por ende un tema primordial en la agenda nacional, los afios 90
dieron vida a una novedosa iniciativa para la optimizacién de los procesos y

productos incluyendo el factor ambiental como directriz.

Los gremios y corredores industriales impulsados por el Ministerio de Medio
Ambiente, con el apoyo de asesorias e incentivos, firmaron a partir de 1996 los
primeros convenios de Produccién Mas Limpia*? y durante el periodo de 1997 y

2005, se crea el Centro Nacional de Produccién mas limpia.

12“Estos primeros convenios se caracterizaban por ser agendas de trabajo concertadas que
recogian inquietudes y propdsitos de los sectores productivos y la autoridad ambiental pero que
estuvieron limitados por la ausencia de un linea base de informacion que permitiera incluir metas
de desempefio” (IDEAM,2005)Tomado de: HOOF, Bart Van et al. La Evolucion y el Futuro de la
Produccion Mas Limpia en Colombia. [En linea] 2007 [20-abr-2012] Disponible en
http://revistaing.uniandes.edu.co/pdf/26a12.pdf.
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llustracién 11. Produccién mas limpia en Colombia

Programa de

Primera excelencia
Instalacion ventanillade ambiental
capitulo colombi- Primera  ASiSiencia  empresarial
ano de programa conferencia Ténica (PREAD,PR
Responsabilidad internacional DAMA- OGRESA.EC
Integral delpmML  ACERCAR  opROFIT)

Norma de Eco-
etiquetado. Norma
de residuos
peligrosos que
promueva la
prevencion.

GHDDUCCII&H MAS LIMPIA EN COLOMBIA 1992 - 2011';)

Consejo 1. Declar- Politica Creacion Mesa

Normas y

Empresarial acion politica Nacional de del centro  Nacional de programas
Colombiano sobre Pro- Produccion Nacional de curtiembres pos-consumo

para el duccién Mas mas limpia Produccion
Desarrollo Limpia mas limpia
Sostenible :

2. Primeros
CECODES convencios de

Produccion

Mas Limpia

Fuente: Hoof et al., 2008.

para productos:
plaguicidas,
celulares,
farmacéutico,
baterias

En general, estas Politicas Ambientales Nacionales son incentivadas con mayor

insistencia en los sectores productivos®® de escalas macro, debido a los mayores

alcances que en estos se pueden obtener, no obstante, el sector de pequefias y

medianas empresas no se ve involucrado en su totalidad, posiblemente por una

falta de promocién, informacién y control por parte del Gobierno Nacional y de las

autoridades ambientales al cumplimiento de la normatividad, asi como también la

baja capacidad de inversion en tecnologia.

¥*Como sectores productivos nacionales se entiende como a) corredores industriales, b) sector
agroindustrial, ¢) sector minero energético, d) sector manufacturero, €) sector construccion y f)

sector servicios.
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Consecuentemente, para este trabajo es importante aplicar proyectos de
Produccion Mas Limpia en la mediana y pequefia empresa, en este caso
organizaciones oferentes de servicios alimenticios, con el fin de poder incentivar

su reproduccion siendo estos unos de los sectores con mayor densidad.

Actualmente, la difusion de P+L se hace a partir de guias ambientales y
seminarios, existen programas como ACERCAR desde donde las autoridades
locales elaboran guias y manuales de procedimientos ambientales orientados a
minimizar los niveles de contaminaciébn, como la guia para empresarios:
Oportunidades de Produccion Mas Limpia en el sector hotelero y servicios, sin
embargo por lo general estas cartillas son: “...una respuesta a la preocupacion de
las autoridades locales por garantizar un ambiente sano para la ciudad...” y no

existe un control sobre la aplicacion de los mismos.

Asimismo, existen programas de alfabetizacion ecolégica empresarial, Programas
de Asistencia Técnica en Planta, Centro Nacional de Produccion Mas Limpia
diversas iniciativas que atienen prioridades ambientales e incentivan PML en

Colombia.

Segun la literatura de Herrera y Van Hoof existen varias iniciativas enumeradas a

continuacion:
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llustracién 12. Iniciativas de P+L

Iniciativas

Politica Nacional de PML

Centros especializados an asistencia técnica y capaticacion en PML

Programas temporales de PML provomidos por autoridades ambientales

Convenios de PML

Politicas reglonales de PML

Frogramas de autogestion ambiantal

Programas académicas de educacion

Programas de invashigacion

Lineas de financiacian

Gulas ambientales

Instrumentos fiscales

Instrumentos econdmicos

Cumplimiento de Acuardaos Multilaterales ambientales

Fuente: Hoof et al., 2008.

Sin embargo, estas alternativas preventivas tienen poca efectividad al ser

implementadas en las PYMES, puesto que las metodologias de difusion no son

eficaces, ni existen indicadores cuantitativos que incentiven a su aplicacion, para

esto, se requiere el desarrollo de diagndésticos y planes de implementacion de

alternativas preventivas en las PYMES por esquemas de aprendizaje en redes de

empresas™.

" ORGANIZACION PARA LA COOPERACION Y EL DESARROLLO ECONOMICO, OCDE. [En

linea]. 1997. [Citado10-abr-2012] Disponible en:
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2.4 PRODUCCION MAS LIMPIA EN RESTAURANTES

2.4.1 Caracteristicas economicas y fisicas

Para comenzar a hablar sobre P+L en restaurantes, en primer lugar, se hara un

recuento econémico sobre la situacion actual este sector econdmico.

De acuerdo con el informe de la junta directiva del Banco de la Republica al
Congreso (2011), el crecimiento de la economia colombiana en el 2011 fue de
5.9%, uno de los mas altos en los ultimos treinta afios. Dentro de las ramas
econOmicas que explican este desempefio se destaca el sector minero que
presentd una variacion de 14.3%15, seguido de las comunicaciones y el comercio,
rama en la cual se ubica el sector hotelero y de restaurantes, que mostré un
crecimiento de 5.9% en relacion al afio 2010. Por otra parte si se examina el PIB
de acuerdo al tipo de gasto, se observa que el consumo de servicios crecid a un
4.6% °.

Estas cifras reflejan la importancia, el impacto que tiene esta actividad y el
dinamismo que inyecta a la economia colombiana en conjunto, ya que en
comparacion con el crecimiento total del PIB siempre ha presentado una variacion
igual o0 mas alta (Ver. Cuadro 1). Ademas es necesario resaltar que dentro del

consumo de los hogares, el cual creci6 a una tasa de 6.5%, los servicios y el

> DANE. Comunicado de prensa 22-09-2012 del DANE. [En linea] [Citado 20-abr-2012]
'® BANCO DE LA REPUBLICA [En linea] 2011 [Citado 20-abr-2012]
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consumo de bienes no durables presentaron una aceleracién tal, que

contribuyeron con mas de la mitad de dicho crecimiento.

Cuadro 1. Producto Interno Bruto

Producto Interno Bruto

Variacién % PIB hoteleria y restaurantes y PIB total
Anual

10 9,3

% variacién

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 P 2010 (Pr)

——PIB hoteleria y restaurante ——PIB total

Fuente: Informe Turismo enero-junio 2011. Ministerio de Comercio, Industriay Turismo

Del crecimiento del sector de servicios en el afio 2011, un 4.4% es explicado por la
expansion hotelera y de restaurantes (Ver Cuadro 2). En cuanto al crecimiento
trimestral, en el Ultimo periodo de 2011, este sector presentdé un aumento en 5,3%,
explicado por el crecimiento del servicio de comercio en 4,7%, servicio se

reparacion en 3,3% y servicio de hoteleria y restaurantes en 8,1%.
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Cuadro 2. Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles

Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles
Variacién anual 2011 /2010

Comercio i

4
Hoteles y Restaurantes

3.8 = 1110 ene-dic
Comercio, reparacién, 59
restaurantes y hoteles 5.1

Variacién porcentual

’
o

=3
=
~
w
P
o
o
-~
3

Fuento: DANE - Direccidn de Sintesis y Cuentas Nacionales

Fuente: DANE

Segun el informe de turismo Enero-Junio 2011 del ministerio de comercio,
industria y turismo, el sector de comercio, restaurantes y hoteles, representa el
12,2% del PIB y es la cuarta rama de actividad econ6mica de acuerdo a la

participacion en el producto (Ver cuadro 3.).



Cuadro 3. PIB trimestral

PIB trimestral por grandes ramas de actividad econdmica
Precios constantes 16.487

o 11856
0 -/—/’—
: @
y o P
5 _/,._/—"‘" . i
3 e R
° ’_’__...)—0*"-" ———
w &_zong»Hr*#-’ B o =5
. —
[
£
E g
& 5446 7.189
"
5 I EWMNTHBENI AN I BRENTIBENI RN FPENTIBEN I SREN)IEBRNT I RN
‘ 00 01 po o 03 2004 2005 w06 207 w8 08P M00F 2011Pr
w—loricultins w— 4235 s Mirufactos
e Elactriidad, gas, agua e CONSITUCCION wp Comerao, restaurantes, hoteles
wes TranspoOrte s Establecimientos fisancieras Senvions socizies

Fuente: Informe Turismo enero-junio 2011. Ministerio de Comercio, Industriay Turismo

Adicionalmente, segun el comportamiento del mercado laboral entre octubre y
diciembre de 2011, el total ocupados a nivel nacional present6 una variacion de
6,8% y la rama de actividad econdmica que concentré el mayor numero de
ocupados fue: comercio, restaurantes y hoteles (Ver Cuadro 4). Esto refleja el
impacto de la actividad en el mercado laboral, como una gran fuente de empleo.
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Cuadro 4. Distribucion porcentual y variaciéon

Distribucién porcentual y variacién de la poblacién ocupada segln rama de actividad
Total nacional
Octubre - diciembre de 2011

35 1 26,4
25 18,7 18,6
2 e 13,4 9.9 13,3
S 2,6
> © ) © o o > c x
; ® N> 28>0 § . 0ugn S )
S84 €85 238 85 g6 588285 3 E
E62 3 :5g8cas5 B8 B5E 8862853 2 @
gum .Q:UZ::G 5 ® < ST ==& j s
S5 :._:(ﬂQ)E 2 y— Q > '=8— 7 b
cm 80809500 T2 € TL5H oy o
£ tcogea¥8uwug £c c a2 cE oo S o
O n R @ 8 Bg 328 (6] 8
g <S'ﬁ = P—E E<::E
o T 8 o
Ramas de actividad
B Participacién20ft B Variacion 200 - 2011 Ada.ac

Fuente: DANE

Finalmente, se debe mencionar que la expansion del sector de hoteleria y
restaurantes durante la Ultima década fue de 4.9%, lo cual contrasta con el
crecimiento promedio de la economia colombiana en el mismo periodo, el cual se

ubico en un 4%.*’

Los restaurantes se encuentran catalogados en el sector de servicios como una
actividad que no produce bienes materiales de forma directa, ni mercancia en si,
pero se define segin el DANE como una unidad dedicada a la preparacion y
expendio de comidas para el consumo inmediato®®, hace parte del sector terciario

de la economia y es una actividad necesaria para su funcionamiento.

17Ministerip de Comercio, Industria y Turismo, [En linea] 2011 [Citado 20-abr-2012]
18 CHACON VARGAS, Jairo Raul. Oportunidades de Produccion Mas Limpia en el sector hotelero
y servicios restaurante: Guia para empresarios. 2004. DAMA. Pag. 39
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128 mil unidades econdémicas existen en Colombia dedicadas al expendido de
alimentos preparados en el sitio de venta. Esta cifra incluye organizaciones

formales e informales.*®

Existe una norma sectorial colombiana NTS-USNA 008 para la categorizacion de
restaurantes por tenedores, que busca que la industrial gastronomica preste
servicios bajo estandares internacionales, se brinde una informacion clara y veraz
al consumidor y oriente al empresario a una formacion mas competitiva en servicio

y calidad.

El DANE clasifica la existencia de los restaurantes bajo 12 modalidades mostrados
en la siguiente ilustracion (Ver llustracién 12), de las cuales se tomara uno (1)
como referencia, con el fin de conocer su situacion actual, generar diagnosticos
de campo que establezcan los posibles impactos producidos por esta actividad y

aplicar las herramientas de Produccion Mas Limpia.

19SURA.[En linea] 2010 [Citado 20-abr-2012] Disponible en:
http://www.sura.com/pec/Archivos/PDF/RestaurantesVFbannercrucigra.pdf. FUENTE: DANE,
Censo 2005.
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http://www.sura.com/pec/Archivos/PDF/RestaurantesVFbannercrucigra.pdf

llustracién 13. Tipo de Restaurantes

estaurantes
populares o de caracter familiar

Productos/Serwc:os basicos
: (desayunos, almuerzo :
! corriante/ejecutivo con un precio!
i inferior a $5.000) ;
! Abarcan la mayoria de oferta en'
! la ciudad, generalments venden :
treinta servicios diarios. '

estaurantes
de comida réapida

! Se combina la rapidez con el
! entorno que convierte al cliente !
! en un consumidor global. Son
i abundantes y buscan lugares
| estratégicos para desarrollarse, |
! tratando de competir con restau-:
rantes tradicionales. '

! Cuya especialidad es la oferta
i de todo tipo de comida de mar y:
! en variadas presentaciones. :

Servicios alimenticios en reun-

i iones, bodas, banqueles o

i eventos de todo tipo de natu-

i raleza, generalmente existe el

| room service, buffets, servicios !
i ala carta, menus u oferta

. especificas de los Resorts.

J estaurantes
¥~ de cocina de mercado

: Basan su estrategia en una

: oferta de materias primas del

. mercado diario. sus platos del

: dia son especialidades. Tienen

. una calidad bastante aceplable. :

estaurantes
de comida internacional

. Restaurantes de cocinas de

. otros paises, principalmente
. visitados por turistas extran-
: jeros.

Nnestaurantes
de comida tipica

Fspecnahzados por regiones y

: : comidas tipicas de pals.

Restaurantes

: = enlos medios de transporte

. Aviones, trenes y barcos que

. presten servicios de comidas ylo
: bebidas a sus clientes, general-
. mente tienen limitadas opciones)

Fuente: elaboracion propia en base a la propuesta del DANE
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ervecerias,
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La estructura fisica de un restaurante depende del tipo de establecimiento, el tipo
de comida que sirven, la cantidad de platos servidos y el disefio propio del mismo,
sin embargo, existen unas zonas de trabajo tipicas definidas por las actividades

propias de esta industria.

A modo generar se pueden definir cuatro espacios: la cocina, el comedor, las
zonas de almacenamiento y los bafios, estos pueden variar como se mencioné en

el parrafo anterior dependiendo del tipo de restaurante.

llustracién 14. Componentes fisicos

ESTABLECIMIENTOS GASTRON()MICOS
Componentes

— Almacén Productos

— perecederos
— Camara de refrigeracion
amiento——— Camara de congelacion
— Almacén menaje
— Almacen no perecederos
L Almacén desperdicios
i — Preparacion Vegetales
—  Zona de preparacion y — Preparacion Cames
elaboracion — Preparacion pescado
- — Emplatado y salseado
— Almacen vajilla
- Zona lavado vajilla  —}- Zona de lavado
L Productos limpieza
————Comedor- Salén

NS Oficina
L Administracion Comedor personal
Servicios de personal
Vestuarios

Fuente: Elaboracion propia
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Los flujos de los establecimientos gastrondmicos tienen tres estados: el primero,
inicia con la entrada de las materias primas e insumos, estas, deben ser recibidas
en un almacén, donde deben ser registradas y revisadas, este almacén debe tener
debidamente marcadas y delimitadas las zonas segun los alimentos a guardar.
Luego, en el siguiente flujo, pasan al circuito de la cocina donde son preparadas y
elaboradas, la cocina se caracteriza por tener circuitos limpios y circuitos sucios,
para evitar la contaminacion cruzada, cuenta con salidas hacia el comedor y otra
de evacuacion de residuos, por ultimo, después de emplatado la comida sale
hacia el comedor para finalmente terminar en la zona de lavado y zona de

desperdicio.

llustracién 15. Plano hipotético, distribucién, zonas y flujos.

' Zona lavado

vajilla

Comedor

ko

Emplatado

Almacén
desperdicios
Elaboracion H
H

L]
]

Administracion Preparacidn

Cocina

Entrada Matena Prmas

Almacenamiento

Entrada Personal
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Fuente: Diagrama hecho a partir del propuesto en el Manual de aplicacion del sistema

APPCC en el sector de larestauracién colectiva en Castilla-La Mancha.

2.4.2 Proceso productivo en restaurantes

A continuacién se mostrara un proceso tipico en los servicios de restaurantes por
medio de un diagrama de flujo que refleja las actividades por secuencia de

operacion.
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llustracién 16. Diagrama de flujo

DIAGRAMA DE FLU)JO DE UN RESTAURANTE

C w;‘“*)

Compra de Materia Prima

|

Recepaon de Materia
Prima

|

Inspeccion de Materia
Prima
‘ Lavado Materia Prima
Preparacon Matena
Prima |
I Pelado de Matera Prima
¢ }

Elaboracion en frio Elaboracion en caliente

Limpeeza y lavado vajlla
anstaleria, ollas y sartenes

Fuente: Diagrama hecho a partir del propuesto en La guia de produccién mas limpia para el
sector restaurantes y puestos de comida.
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El flujorama de un restaurante se compone de varias etapas agrupadas en tres
momentos clave: en color verde se muestra los procedimientos que se le deben
realizar a la materia prima en su estado natural, el segundo periodo representado
con color azul, indica la preparacion de un plato compuesto, ya no es un
tratamiento individual sino es la elaboracion de un conjunto y finalmente en color
rosado y morado se muestra la disposicion final de este plato: los clientes y su

limpieza.

Este proceso inicia con la seleccion y compra de las materias primas, estas deben
ser inspeccionadas, organizadas y almacenadas segun su origen, es muy
importante que cumpla requerimientos de frescura, calidad y aspecto. Para la
preparacion de la materia prima, estas entran en un proceso de lavado,
desinfeccién, pelado, picado para continuar con el proceso de elaboracion en frio o
elaboracion en caliente, que varia del tipo de plato a preparar y el proceso final de
cada uno de sus componentes. Estos alimentos ingresan a un estado de
mantenimiento en frio o en caliente para controlar el la temperatura, con el fin de

prevenir el crecimiento de bacterias peligrosas.

Posteriormente, los alimentos comienzan el proceso de mezcla, preparacién y
coccion, se inspecciona el producto terminado segun el requerimiento de cada
establecimiento, el emplatado da el toque final al plato y sale a ser entregado al

cliente.

Finalmente, cuando el plato ya es entregado al cliente y ha cumplido su funcién,
sale del comedor a la zona de limpieza y lavado, los desechos resultantes se

depositan en el almacén de desechos.
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2.4.3 Impactos Originados por el proceso

Los impactos producidos por esta actividad econdmica estan relacionados con: el
proceso productivo, el proceso del servicio, las materias primas e insumos, la

mano de obra y la tecnologia e utensilios de cocina.

En general, los impactos ambientales originados por los procesos, afecta el
consumo de los recursos, genera residuos y produce emisiones atmosféricas, por
la deficiencia de tecnologia, inadecuados procedimientos en la transformacion de
la material prima y la falta de disposicién de los subproductos o desperdicios.

El diagrama de entradas y salidas del sector de alimentos es una clave ilustracion
que resume que el impacto negativo de esta industria radica en el uso de préacticas
de proceso inadecuadas para el alto porcentaje de subproductos, como las aguas
residuales que son vertidas al alcantarillado o la falta de separacion y disposicion

final de los residuos.

llustracién 17. Entradas y salidas

ENTRADAS Y SALIDAS

INCIO
Matenas Prima l . )
Ir e AQuas Hesiduales
Enorola Blbotrica ——>  Servicio Restaurante ——  Residuos Solidos
Combustibles Residuos L j’.‘ S
Emisiones atmosféricas
Agua vy GLP 1 S
) S
M/O e
FIN
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Fuente: Diagrama hecho a partir del propuesto en La guia de produccién mas limpia para el
sector restaurantes y puestos de comida.

A continuacion se describirdn algunos de los impactos ambientales de la salida del

proceso de producto de un restaurante:

Aguas residuales: en los restaurantes la contaminacion al recurso del agua, es el
aporte de grandes cantidades de materia organica, grasas y soélidos. El agua con
detergente y con productos de limpieza también hacen parte de los residuos

liquidos. (Zona de limpieza y lavado, Bafos).

Residuos Sdlidos: las cocinas producen alta cantidad de residuos organicos como
consecuencia del uso de materia prima del mismo origen, ademas, también se
encuentran residuos sélidos como empaques, utensilios, entre otros. (Almacén de

desperdicios).

Emisiones atmosféricas: son fuentes fijas producto de la combustion del gas de la
cocina, olores producto del sistema de extraccion y los ruidos que proceden de
maquinaria de la cocina o equipos de sonido y clientela en la zona de comedor.

(Cocina, comedor).

2.4.4 Situacion de la restauracion

La comida es una de las actividades comerciales mas rentables, cada vez existen
mas establecimientos de servicios alimenticios, mas personas que comen por

fuera de su casa y variedad a la hora de escoger.
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Salir a comer es una actividad que llena de placer, saca de la rutina, da la
oportunidad de consumir alimentos mas elaborados, evita dedicarle tiempo a las

labores de cocina hechas en casa.

Asimismo, se encuentra dentro de este sector econdmico, un alto nivel de
informalidad, poca exigencia de los mercados, clientes que prefieren la cantidad
que calidad, desconocimiento de la gestion ambiental aplicada y baja capacidad
de las autoridades ambientales para ejercer control y cumplimiento de la

normatividad ambiental.

Por lo tanto, surgen las siguientes preguntas: ¢hay un conocimiento sobre las
practicas de produccion mas limpia en esta actividad comercial? ¢La gestion
ambiental constituye un elemento prioritario para estos establecimientos? ¢ Cudl
es la situacion ambiental en los establecimientos gastronédmicos de nuestra

ciudad?

Para dar solucion a las preguntas mostradas en parrafos anteriores, sera
necesaria la elaboracién de un diagnostico ambiental de algunos establecimientos
productores de servicios alimenticios, con el propdsito de entender su situacion

con respecto a las politicas ambientales y la Produccion Mas Limpia.

Estas politicas ambientales aun son un tema nuevo para las empresas de nuestro
pais y es una oportunidad para considerarlo como un sector prioritario para su

aplicacion.

Por lo tanto, para esta revision de P+L en restaurantes, se tendra como referente

la guia para empresarios “oportunidades de Produccién Mas Limpia en el sector
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hotelero y servicios de restaurantes”, mencionada en la bibliografia, enfatizando

en establecimientos oferentes de servicios alimenticios.

2.4.4.1 Escenarios

Con el fin de desarrollar esta monografia se llevd a cabo una busqueda de
establecimientos gastronomicos que quisieran involucrar estas practicas entre sus
procesos productivos, sin discriminar entre el tipo de restaurante, tamafio y/o
estrato social al cual se dirigen, sino el interés por el tema. Se enviaron propuestas
por medio electronico a restaurantes de la categoria de Criterion, como también a
Felipan, restaurante vegetariano y panaderia; por otro lado, se hicieron contactos
via telefénica con Mi amigo El Pastelero, Salvo Patria y Coquelicot, siendo este

altimo el que mayor interés demostro por el tema.

Se realizaron visitas, encuentros y entrevistas con Salvo Patria, Mi amigo El
Pastelero y Coquelicot, se les entregé material de apoyo con el fin de agilizar el
proceso, no obstante, debido a la falta de tiempo de los gerentes de los
restaurantes impidid culminar el proceso exitosamente, salvo el caso de

Coquelicot, los otros restaurantes no continuaron con el procedimiento.

La metodologia para la elaboracion de este diagnostico se centré en estos tres
tipo de establecimientos, a pesar de los problemas encontrados, para tener un
marco mas especifico sobre la aplicacion del parametro ambiental en la gestion
empresarial; no se tuvieron en cuenta las 12 clasificaciones propuestas por el
DANE, debido al tiempo y la poca oportunidad de entrar a la estructura

organizacional de estos lugares.
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llustracién 18. Escenarios

Y
1.
WeRestaurante c&%xeﬁa%
= de cocina de mercado aféflrecetas.pan
Y
Moy

: Restaurante

café..

._Pan_aderia, T 5 i awigo
" %ﬁ‘\zl&dﬂml

Fuente: elaboracion propia

1. Coquelicot. Café. Recetas. Pan, es un restaurante informal ubicado en el
barrio Teusaquillo de Bogota, lleva 11 meses de funcionamiento y su

enfoque es ser un restaurante-café.

2. Salvo Patria, es un pequefo restaurante-café ubicado en Chapinero Alto,
en el Parque Portugal, lleva 10 meses de funcionamiento y su especialidad
es la preparacion de cafés especiales con métodos de preparacion Unicos.

http://www.salvopatria.com

3. Mi amigo el pastelero, es una empresa creada por un grupo de amigos y
un pastelero con mas de 30 afios de experiencia en pasteleria francesa.
Tienen dos locales en la ciudad de Bogota, uno en La Candelaria y otro en
el barrio La Cabera.
http://www.miamigoelpastelero.com/pastelero/web/principal
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Con este acercamiento se da inicio a la primera etapa de la metodologia para la
aplicacion de Produccién mas limpia (Ver llustracion 4), en donde se busca la
sensibilizacion y compromiso de la empresa. Sin embargo, es pertinente
mencionar que como toda metodologia, existen barreras en su aplicacion, en este

caso, estas se encuentran estan al interior de la empresa.

El factor que hizo que no fuera posible la continuidad con dos de los restaurantes
descritos anteriormente, fue un componente organizacional, puesto que no hubo
compromiso total por parte de los propietarios, la falta de tiempo y los extenuantes
compromisos que los duefios de establecimientos gastrondmicos, en especial
cuando son al mismo tiempo empleados de estos lugares, impidié que el proceso

fuera completo y se avanzara a una segunda etapa.
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3 DESCRIPCION DE PROCESOS DEL SECTOR DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE

3.1 DEFINICION Y ALCANCES

A partir del desarrollo de los capitulos anteriores sobre el concepto de Produccién
Mas Limpia, sus herramientas y etapas de aplicacion, estas serdn empleadas en

un escenario con el fin de poner en practica los conceptos.

Es importante aclarar que aunque el estudio ser& aplicado a un solo escenario, los
procesos productivos para las cocinas por lo general son los mismos, los impactos
al medio ambiente son iguales para todos, simplemente varian en emision y

cantidades.

Esto quiere decir que analizar un solo escenario nos va a dar las pautas para
seguir con un plan de accion generalizado aplicable a un sin ndmero de

establecimientos gastronémicos.

Lo que se pretende con este estudio es proponer una forma de trabajar en donde
se promuevan nuevos habitos, que conserven y protejan los recursos del medio
ambiente, se contribuya econ6micamente a la productividad de la empresa y se
promulgue un desarrollo social mas participativo, entre los empleados, los

propietarios y los clientes.
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3.2 DIAGNOSTICO EMPRESARIAL INTEGRAL

Para la aplicacion de estrategias de PML se iniciara con un diagndstico
empresarial, donde se conoceran las caracteristicas principales de Coquelicot
como restaurante, los productos y la tecnologia que usa durante los procesos.
(Ver Anexo C.).

Para comenzar a implementar P+L el primer paso es iniciar una colecta de datos,
puesto que son estos los que ayudaran a descubrir cudles son las medidas
apropiadas a tomar y guiardn a mejorar el desempefio ambiental de las

actividades de esta empresa.

En el caso de Coquelicot, se defini6 que el restaurante como unidad iba a ser
analizado y se particularizaria la observacion en el area de trabajo de la cocina,
puesto que es el espacio en donde los procesos productivos se llevan acabo, se

encuentran los puntos criticos y es la fuente de los impactos ambientales.

Se inicio el proceso, por medio de indagaciones de tipo cualitativo para conocer
sobre las generalidades de la empresa (ver llustracion 19 y Anexo B). Durante
dos semanas, se llevaron a cabo 4 visitas de campo, intercambio de 3 a 5 correos

electrénicos semanales y constantes llamadas telefonicas.
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llustracién 19. Ficha general

1
Datos Generales: ) f
Categoria:
Hestaurante
Empresa: Mit: (oformal) W decocinade mercado
Direccidn: Carrera 15 N° 32 - 94 Teusaguillo Ciudad: Bogeta
Telefono: 2454795 Correo Electronico: caferscetaspan@gmailcom_

Horarios apertura: Lun'ie 1130230 Sab-dom 800:200 . NUmero de empleados:5

Descripcidn: Restaurante-café en Teusaquillo donde se encuentran recetas novedosas
diarias, que se repiten una vez al mas, panes de muy buena calidad, café
preparado con los mejores insumos y sobre todo un lugar para conversar, leer
o simplemente disfrutar.

Fuente: Autor

Adicionalmente, por medio de charlas con los propietarios se habldé sobre el
entorno del restaurante y a través de preguntas, algunas descritas a continuacion
(ver Anexo D), se logré dar inicio a la segunda etapa de aplicacion de estrategias
ambientales de Produccion Mas Limpia (Ver ilustracion 5. Evaluacion en planta):

e ¢ Cuales segmentos de mercado atienten?
e ¢ Quiénes son sus clientes principales y cuales son sus caracteristicas?

e ¢;Quiénes son sus principales competidores y como se relaciona su

competitividad?

e ¢ Cuadles son las fortalezas de la empresa? ¢(En qué se manifiestan estas

fortalezas?
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Estos encuentros fueron importantes para continuar con el proceso, ayudaron a
conocer el restaurante y dejaron ver la parte sensible del mismo, mas alla de la
organizacion y planificacion de una empresa, se encuentran las motivaciones y los

suefios de los propietarios en implementar procesos de mejora continua.

Para culminar con la recoleccion de los datos generales de la empresa y
emprender el camino por la recoleccion de la informacidén sobre los procesos de
produccion, se llevd a cabo una lista de chequeo (Ver Anexo E), donde se
identificaron los aspectos claves de la situacion ambiental del restaurante.

La lista de chequeo permite generar el primer indicador de comparacion para
evaluar los avances y logros que tendran las medidas adoptadas. Es un
cuestionario que ayuda a orientar el alcance del diagndéstico y permite la

identificacion de potenciales de mejora.

3.2.1. Identificacion de potenciales de mejora

Para el caso de Coquelicot la mayoria de los temas abordados en la lista de
chequeo no cumplian con las condiciones y la totalidad de los items a analizar

eran potenciales de mejora (Ver cuadro 5).
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Cuadro 5. Grafica radial

Control procesos

Generales | Control equipos
| Control materias
Seguridad _
primase...
Condiciones : Control calidad

sanitarias productos

Control costos

Residuos :
produccion
Recurso energia | Sistema gestion
y eficiencia... j - ambiental
Recurso suelo ‘ Recurso aire

Recurso hidrico

Fuente: Autor.

S 011051

Al realizar las visitas la percepcion que se tuvo fue muy diferente a los resultados

obtenidos por la lista de chequeo, al parecer los impactos ocasionados al medio

ambiente de este restaurante obedecen a que no tienen una organizacion interna,

no cuentan con sistemas integrados ni manejan algun tipo de planificacion.

Este lugar nace de la pasion de una madre por servir a otros y alimentar con

productos de calidad: “le preparo a mis clientes lo que le daria a mis hijos”, a

simple vista, el lugar es un espacio cémodo, limpio, la cocina permanece aseada,

los insumos son comprados y distribuidos por proveedores locales, sin embargo,

falta administracion.
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Iniciaron con clientes exclusivos, pequefios grupos de personas que hacian
encargos, y usaron la misma metodologia administrativa casera para manejar un

restaurante de 25 a 40 platos diarios.

Por lo tanto, para completar la informacién hasta el momento recolectada, se
desarroll6 una matriz de situacion actual y futura (Ver Anexo F), que complemento
la informacion de la lista de chequeo y guiara al restaurante hacia un primer paso:

la implementacion buenas practicas operativas (BPO ver capitulo 5).

La matriz de situacion actual y futura, confirmé la informacion de la grafica radial
presentada en el cuadro 5, es necesaria la revision de cada uno de los items y
sobre todo implementar las medidas para detonar el potencial de mejora.

Para este caso la solucidbn se encuentra, en primera instancia en disefar e
implementar manuales de procedimientos donde se recopile y calcule los datos
cualitativos y cuantitativos de cada uno de los temas y finalmente capacitar al

personal para al ejecucion adecuada de las guias.

3.2.2. Identificacion de los puntos criticos y alternativas

Existen diversas herramientas para la identificacibn de puntos criticos en las
empresas, teniendo en cuenta lo descrito en capitulos anteriores (Ver ilustracién 6
Herramientas de P+L), estas pueden escogerse segun la necesidad y los alcances

de su aplicacion.
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Para este caso, como es un diagnéstico ambiental enfocado hacia los procesos y
productos puesto que es en ellos, en donde se provocan los impactos hacia el
medio ambiente en este tipo de economias, se utilizaron herramientas de
diagnéstico como: los ecomapas, ecobalances, diagramas de proceso,
herramientas de priorizacion tales como costos de ineficiencia y herramientas de

mejora como las buenas practicas.

Para comenzar la identificacion de puntos criticos, se realizara la revision de
impactos ambientales (RIA)representada a través de eco-mapas:”...los eco-mapas
sirven para identificar la concentracion de los impactos ambientales tomando

como referencia el mapa de la empresa completa...”?

3.2.1.1 Ecomapas

A partir de la planimetria general del restaurante, se recolecté informacion para
obtener inventarios de practicas y problemas e identificar las ineficiencias de la

empresa y las oportunidades de accién.

?® HOOF, Bart Van et al,. Metodologia de la Aplicacién de Produccién Mas Limpia. En: Produccion
mas limpia, Paradigma de gestion ambiental. Alfaomega Colombiana, Universidad de los Andes.
Facultad de Administracion, Comité de Publicaciones, 2008. Pag.233.

69



llustracién 20. Planimetria Coquelicot

") B
| oo o | wishfs no orgéncos i -
s, m_,l_ ot ango L Muanes 0w n-rqp
oacana) | Cresaderia]
Certadors "y
hge e .L rasadors

il

Planimetria 9
ESC: 1:50

Fuente: Elaboracion propia
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Se logré identificar cada uno de los componentes y zonas de este restaurante, se
identificaron debilidades y oportunidadesde los espacios, asimismo, se sefialaron
las areas criticas y se plasmaron las percepciones, adicionalmente, para
complementar esta representacion fisica, se elaboré una ficha de disefio higiénico

de cocinas basada en la norma HACCP(Ver Anexo G):

e Ecomapa de agua(Ver Anexo H): Coquelicot cuenta con 6 puntos de toma
directa de agua, mas 5 puntos de toma para los hornos, maquinaria y
bafos. El restaurante cuenta con un tanque de almacenamiento de agua
lluvia de 30 m3, tratada por medio de filtros para sélidos, el agua de este
tanque solo alimenta una de las llaves dispuestas en la zona de lavado y
adicionalmente se tiene otra llave por fuera del restaurante que es usada
para el lavado de la terraza, pisos, rejas, jardines entre otros. Este tanque
es compartido con los otros usos que tiene esta casa y tiene un gran

potencial, sin embargo estd sobre dimensionado para el actual uso.

Las zonas de mayor consumo de agua se encuentran en las zonas de lavado que
al mismo tiempo son las areas donde se contamina mas el recurso, puesto que es
alli donde se realiza el lavado de las materias primas, el lavado de los utensilios

usados en los procesos y se lavan los residuos de las vajillas, menaje y ollas.

Uno de los problemas encontrados dentro de este ecomapa fueron las llaves con
goteras, como las casas son antiguas, algunos bafios no han tenido
remodelaciones y las llaves no son cerradas correctamente lo que provoca goteras

y desperdicio del recurso.

e Ecomapa de energia(Ver Anexo I): La zona que presenta un mayor uso de

energia es la cocina, en esta se encuentran la mayoria de los equipos
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eléctricos de uso diario. Dentro de los salones, se encuentra el mostrador y
la maquina de café, este es otro de los equipos eléctricos que esta en
funcionamiento durante todo el servicio. Adicionalmente, sobre los
mesones, se trabajan con electrodomeésticos como licuadora, batidora,
cuchillo eléctrico entre otros, que son usados ocasionalmente y segun las

necesidades del servicio diario.

El restaurante cuenta con espacios bien iluminados, con ldmparas ahorradoras

que facilitan el desarrollo de las actividades, ademés, en la terraza tienen

lamparas solares de tecnologia LED.

Ecomapa de residuos (Ver Anexo J): las zonas de almacenamiento no
estan sefalizadas, aunque estan diferenciadas por productos, no manejan
etiquetas, ni hay guias de monitoreo de los productos, cantidades y

existencias.

En cuanto a los residuos, hacen separaciéon de basuras en la cocina, pero en los

salones y otros puntos con canecas se mezclan todos los desechos. La basura se

dispone en un salon continuo de la cocina en unos tanques de almacenamiento,

alli se mezcla todo y se dispone en la compafiia que recoge la basura, esto quiere

decir que no se hace un uso adecuado de los desechos organicos que ya han sido

separados. Durante todos los procesos se generan residuos, no hay un manejo ni

disposicion de estos y todos se tratan de la misma forma, como “basura”.

Ecomapa de percepciones. (Ver Anexo K): se encontraron problemas con
las emisiones de los olores, en la zona caliente y de hornos, la campana

extractora no parece funcionar correctamente, hay momentos del servicio,

72



gue la cocina se llena de humo y a veces los olores salen a la zona de los

salones.

La contaminacion por ruido es otro de los aspectos negativos del lugar, en la
terraza no se cuenta con barreras para el ruido proveniente de la calle, por el paso

de los buses.

Los riesgos encontrados en la cocina hacen referencia al mal uso de algunas
normas de higiene como la entrada de los meseros a la cocina sin gorro, la cocina
no tiene puerta y las zonas de almacenamiento tampoco. Cuando la cocina esta
siendo limpiada el piso se pone resbaloso y ha ocasionado caidas; Dentro de uno
de los salones hay un desnivel de pocos centimetros, que no es visto por muchas

personas, que puede generar accidentes.

Dentro de este mapa se identificaron los puntos positivos de la cocina, muchos de
estos representados en el siguientecuadro, que es una representacion del anexo
de Matriz de situacion actual y futura. (Ver Anexo F). De este punto cabe destacar,
que a pesar del mal manejo y organizacion del restaurante, los aspectos sanitarios
son un factor importante aplicados en condiciones optimas dentro de los procesos

de esta empresa..
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Cuadro 6. Grafica Radial

-PRINCIPIOS DE
DISENO
HIGIENICO DE
uwlx COCINA

ZONAS Y IDIMESIONES DE
DOTACIONES UNA COCINA
BASICAS ESTANDAR

LCONDICIONES
GENERALES DE
ESTRUCTURAS,

INSTALACIONES,
MOBILIARIO Y
MAQUINARIA

Fuente: Autor

Finalmente, la informacion recolectada de manera cualitativa a través de la
herramienta de Ecomapa, se analizOcuantitativamente por medio de los

ecobalances, estos seran expuestos en el siguiente capitulo.
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4 DINAMICAS DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

4.1 DEFINICION Y LIMITACIONES

Las dinamicas de los procesos productivos seran representados a partir de la
elaboracion de diagramas de flujo, estos seran desarrollados de manera genérica

para todo el proceso y luego se concentrara en un analisis particular del proceso.

Dentro de estos diagramas, se profundizaran las entradas y salidas para tener un
conocimiento mas preciso de los procesos, en este caso no se detallaran
cuantitativamente, serdn simplemente descriptivos. Luego, se desarrollar4d una

matriz MED para evaluar los impactos ambientales del conjunto del proceso.

Finalmente, los ecobalances seran la herramienta para hacer la evaluacion
cuantitativa de solamente una de las etapas de los procesos, adicionalmente, se
incluira dentro de los diagramas de flujo un andlisis de insumos y salidas no

contenidos en los productos: Materia Residual de la Produccién (MARP).

e Ecobalances:

“...Enumeran la suma de todas las entradas de un proceso...la cual debe ser igual

21»

a la suma de las salidas del mismo proceso...“””. Una vez identificadas las areas

criticas, es necesaria la enumeracion de los procesos presentes en estas areas y

> HOOF, Bart Van et al,. Metodologia de la Aplicacién de Produccién Mas Limpia. En: Produccién mas limpia,
Paradigma de gestion ambiental. Alfaomega Colombiana, Universidad de los Andes. Facultad de
Administracion, Comité de Publicaciones, 2008. Pag. 237
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para cada uno de estos, identificar la informacion de las entradas y salidas en
términos de indicadores.

¢ MARP, Material Residual de la Produccion:

Es un andlisis detallado de los insumos y las salidas en el proceso de produccion,
que se centra en encontrar “materias primas, agua y energia que intervienen en el

n22

proceso productivo, pero que no terminan en el producto final”““, como muestra la

ilustracion:

llustracién 21. Diagrama de flujo MARP

DIAGRAMA DE FLUJO DE MARP

INSUMOS PROCESOS SALIDAS

Materias primas ¥ Producto final deseado
Energia ﬁ
Malerias residuales de

Agua produccion (MARP)
Costos de Costos de Total de
procesamiento disposicion de costos de
de lazs MARP las MARP las MARP 10-30% del total de los

costos de produccion

Fuente: Manual del participante “La Empresa Amigable con el Medio Ambiente”

2 FUNDEMAS, Fundacién Empresarial para la Accién Social. Manual del participante: La Empresa
Amigable con el Medio Ambiente. [En linea] 2007 [Citado 20-abr-2012] Disponible en
http://www.qgtz.de/en/dokumente/es-manual-del-participante-empresa-medio-ambiente.pdf.
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4.2 EL PROCESO PRODUCTIVO DE UN ESTABLECIMIENTO
GASTRONOMICO

El proceso productivo de Coquelicot se compone de siete etapas propias del
proceso de produccién de cualquier establecimiento gastronémico. A continuacién
se detallara el proceso productivo para la elaboracién de alimentos en Coquelicot,

a traveés de un flujorama de actividades.

llustracién 22. Diagrama de flujo Coquelicot

Mapa de nivel superior
Operacién Coquelicot

( meo )

‘L Redaccion y envio ]
Menu

!

Solicitud ingredientes

I Mise en place l

[Preparacion del plato |

[ Emplatado

| Servicio

| Limpieza y lavado

Fin

_/

e
o
Fuente: Autor

El mapa de nivel superior de operacion, inicia con la lectura del menu para cada

dia de servicio, en este restaurante los menuds se arman por semana y se repiten
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cada mes, iniciando la semana el menu hebdomadario es dispuesto en la cocina
para su ejecucion. Este flujorama se puede separar en tres partes, la primera tiene
que ver con las materias primas e insumos (almacenamiento, solicitud de
ingredientes y mise en place), la segunda abarca el producto final (preparacion del
plato, emplatado y servicio) y la tercera involucra los residuos del producto final

(Limpieza y lavado).

A continuacién se mencionaran en cada una de estas etapas, las entradas y
salidas del flujo y por medio de una matriz MED se determinaran los impactos

ambientales dentro del ciclo de vida.

4.2.1 Entradas y salidas

e Redaccion y envio de Menu: Esta actividad no se realiza propiamente
dentro de la cocina, pero es indispensable para la elaboracién de un plato.
El menu es una lista de alimentos preparados que vienen dentro de una
receta estandar, esta ultima es una lista detallada (cantidades, unidades,
costo unitario, costo total) de todos los ingredientes necesarios para la

preparacion de un plato
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llustracién 23. Redaccion y envio del menu

Redaccién y envio de Menu (Paso 1)

P
( Inicio
.

!

Redaccion Menu
- Sopa/ fruta
- 3 tipos de carne
- Arroz especial
Recellz?zifandar —> = Arroz blanco — Defincion menu
Recetario - Acompanamiento Impresion
- Ensalada

- Jugo

{

Envio meni

Fin

Fuente: Autor

e Solicitud de ingredientes: es una actividad que puede hacerse diaria,
semanal o mensual. Los impactos provenientes de esta actividad radican
en el tratamiento de la materia prima que se compra, es decir, si se
prefieren productos locales, el desplazamiento que las materias primas
tiene que sufrir, la forma de cultivo, entre otros. En este caso Coquelicot
dentro de sus politicas de compra, apoya a proveedores locales y busca

qgue sus menus contengan productos de temporada.
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llustracién 24.Solicitud de ingredientes

Solicitud de ingredientes (Paso 2)

C Inicio )
}

Lectura de Menu

oD Orden de d
Ingredientes e
ra g
Formato de compra | _, OOT) - Insumos
dinero
Compraen la

- —_—mmm—
tienda cercana u

Fuente: Autor

e Almacenamiento: esta es una actividad auxiliar del proceso de la solicitud
de ingredientes, puesto que se encarga de la disposicion de todos los

ingredientes e insumos.
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llustracién 25.Almacenamiento

|',. oo
\_ Y,
Compra de insumos
a proveadores
Transpone
Verificacion
|
&L mos
Aimaentos no mplencda_
Recursos @ nsumos \h\lca'm(
generales: Latas, eNqndars?
boisas plésticas, cajas d e Disposicion de los
de cantdn, recimientes Rechazo placion ~ alimentos
de vidrio, acedtes de I I dlsposncwtj de s
cocna recursos @ insumos
productos de mplesa 1 genarales
y desinfeccion disposicidn de
Formatos alman- insumos de limpieza
cenamiento y desinfeccion
Papel - > Disposicion akmen-
Stickers. tos dafados
Servicios pablicos Pre-alistamianto Disposicion de
(consumo de agua, no ros-duqs
consumo de alectrici- Disposicion de
dad) basura
Ulenslioe Almacefamiento _
amblental Almacenameento Aimacenamiento
no regulada refngerado congelado .
3, -
16°q18% refrigaradia 3°%/5% Conga!afa 19%
7 ~
Fin

Fuente: Autor

e Mise en place: Instrumento de orden que facilita la forma de elaborar un
plano en la cocina, el alistamiento de los alimentos es clave para ser
eficientes y productivos a la hora de cocinar. En Coquelicot, el mise en
place no solo es un procedimiento de la cocina, también es utilizado en los
salones. A pesar de no manejar receta estandar, este restaurante elabora
fichas donde describe lo que usa en el mise en place, este procedimiento

es hecho con el fin de implementar recetas estandar.
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llustracién 26.Mise en place

Mise en place (Paso 3)

L Inicio J
Alistamiento instrumentos
Meadir alimentos
Alimentos listos
|ngrod.en|es e Alistamiento alimentos Residuos
insumos — = | Utensilios sucios
Utensilios Lavado de alimentos Agua residual
Servicios Piblicos
(agua)
ag Limpiar alimentos P —

! |

Pelado de alimentos Troceado de aimentos

I |

Fuente: Autor

e Preparacion del plato: Puede variar segun el tipo de elaboracion, la forma
de coccion y la temperatura a la que el plato necesita ser mantenido. Esta
actividad es la que genera mayores impactos al medio y es donde se
realizan operaciones auxiliares, como precalentamiento hornos,

calentamiento agua, manejo de desechos entre otros.
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llustracién 27.Preparacién del plato

Alimentos listos
Utensilios limpios
Servicios Publicos

(consumo de agua,
consumo de electri-
cidad y consumo de
gas)
Aceite

Fuente: Autor

e Emplatado: Coquelicot, maneja un plato diario y propone cambios en las
carnes y acompafamientos para complacer a sus clientes y proponer
variedad dentro de su menu diario. Por lo tanto, para el emplatado es
necesaria la comanda proveniente del comedor, dependiendo de los gustos

de los clientes se sirven los alimentos, el plato es inspeccionado, se limpian

—»

Preparacioéon plato (paso 4)

(o)

|

'

Elaboracion en frio

Mezcla de los alimentos

Mantenimiento en frio

1
Elaboracion en callente

Coccion alimentos

i

Mezcla de los alimentos

—

Mantenimiento en caliente

1\

Fin

los bordes y sale hacia el comedor.

llustracion 28.Emplatado
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Utensilios sucios
Aguas residuales
Residuos de alimen-
tos
Olores
Emisiones de calor
Gases de combustion




Emplatado (nivel 5)

Inicio ]

A/

—

Se esperan las comandas

Se organizan los
alimentos sagun la

- Menii moxdificado “(HONa Zananons
| con Genjibre Plato final
Comanda F Ct!:)enllas de cerdo o Utensilios sucios
Utensilios y vajilla SRisA dA Mark § cANe Emisiones de calor
consumo de energia| —» - Arroz blanco —>|Gases de combustion
para mantener - Chips de.platang_
calientelos platos _ZShwhalada
t
Se sirven los alimentos
Se verifica el plato
|
Se impia el plato
|

C Fin )

Fuente: Autor

e Servicio: es la entrega del producto terminado al cliente, la entrega del plato
no viene sola, también se disponen de otros utensilios de mesa para
acompafiar el plato, como servilletas, sal, aji, azlcar, cubiertos auxiliares,

entre otros.
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llustracién 29.Servicio

Servicio (paso 6)

C Ini‘cio )

Distribucion plato YRR Shve

M a 2

Plato listo D —» | Residuos de restos
elaborado de comida

C Fin )

Fuente: Autor

e Limpieza y lavado: actividad fundamental para cerrar el ciclo del servicio, y

garantizar la higiene del establecimiento.

llustracién 30.Limpiezay lavado

Limpieza y Lavado (paso 7)

Evacuan los desechos
Platos sucios |
Residuos - Lavado vajlia Lavado de utilaje  —> | Utensilios kmpios
Cotmmdom | | Basura

Utensilios sucios I
|

Almacenamiento

m&dTiwio

Fuente: Autor
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Los anteriores procesos ilustraron a modo de ejemplo, donde se localizan los
mayores impactos al medio ambiente en este tipo de procesos y dieron un

imaginario practico de cual es su magnitud.

4.2.2 Matriz MED

A manera de conclusion, la matriz MED representara los impactos detectados en

el analisis general de las entradas y salidas de los diagramas de flujo. “...el
nombre de matriz MED responde a las iniciales de materiales , energia y desechos
y tiene como funcién principal determinar la relaciéon directa de los efectos
generados por los diferentes impactos ambientales en las distintas etapas del ciclo
de vida del producto...La matriz permite analizar el perfil ambiental de modo

n23

integral...” (Ver anexo L.)

Para el contexto general de este restaurante se puede concluir a través de esta
matriz, que dentro de los procesos de los restaurantes se realizan impactos al
agua, aire y al suelo y que estos dependen de las buenas practicas de manejo que
dentro de estos establecimientos tengan como politica para el desarrollo de sus

procesos.

De acuerdo a los expuesto en la matriz y como lo muestra la ilustracién 31,
extracto de la matriz MED (Ver anexo L), el procedimiento que maneja una alta
posibilidad de impactos negativos hacia el medio ambiente, se encuentra en la

preparacion de los platos, especialmente en la elaboracion en caliente; Elaborar

**Tomado de produccién mas limpia, paradigma de la gestion ambiental. Pagina 141.
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un plato usando métodos de coccion, fritura, horneado, entre otros, afecta los tres
recursos mencionados anteriormente: el agua, por el mal uso y la falta de
depuracion de aguas residuales ; el suelo, por la falta de disposicion de residuos
solidos; y el aire, por las emisiones atmosféricas provenientes de los equipos y

maquinaria necesarias para esta etapa (La combustion).

llustracién 31. Matriz MED

RECURSO AFECTADO
Agua | Suelo Aire

PROCESO ACTIVIDADES MATERIALES ENERGIA | DESECHOS

Emisiones de
. . - L calor,

Elaboracion en frio Utencilios Eléctricidad - X X
utencilios

sUCios,

Residuos,
emisiones
calor por la
Utencilios, estufa,
consumo de agua, Eléctricidad derrames de . . .
consumo de gas, aceite,
ingredientes emisién de
calor y
emisiones de
aire. Olores

Elaboracién en caliente

Preparacién plato

MNevera, congelador,

i Electricidad |Emisiones
recipientes

Mantenimiento en frio

Emisiones de

L Estufa, hornos, - calor,
Mantenimiento en calor i ' Electricidad L
recipientes emisiones de
gas , olores

fuente: Autor

Para un analisis mas detallado de los impactos ambientales originados por los
procesos en los establecimientos gastronémicos, se utilizaran los ecobalances

diagramas de flujo y matriz de causa y efecto.
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4.2.3 Ecobalances y MARP

Como se describié en capitulos anteriores, los ecobalances permitirdn revisar

detalladamente los procesos productivos.

Para el desarrollo de los ecobalances se tomara del mapa de nivel superior de
actividades de Coquelicot, una actividad que se descompondran por etapas (y con
cuadros de color azul oscuro se mostraran los insumos principales (arriba), en azul
claro se expondran los insumos adicionales (izquierda) y finalmente en rojo se
publicaranlas salidas y dentro de estas las Materias Residuales de la Produccién

(derecha) como muestra la ilustracion32.

Al disgregar los procesos de produccion se aprovisiona una vision mas especifica
de cada etapa, se hace posible identificar los pasos relevantes de cada proceso,
se cuantifica las cantidades y localiza las oportunidades de actuar para mejorar el

proceso.
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llustracién 32.Diagrama de flujo MARP

Diagrama de flujo

—p Mival | e

0
T
W
I : i

Producto intarmedio 1 Salidas

l
l

i

Praducto final

Fuente: Manual del participante “La Empresa Amigable con el Medio Ambiente”

4.3 DIAGRAMAS DE FLUJO Y BALANCE DE MASAS

Dentro de este apartado se recopilara la informacion recogida durante el analisis
particular que se realiz6 sobre el proceso productivo para la preparacion de

algunos alimentos y platos del restaurante.

Por medio de diagramas de flujo MARP, y la seleccion de platos que hicieran parte
de los procesos donde se encuentran mayores impactos al medio ambiente, se
determinaron las fuentes comunes en el consumo de agua, energia y fuentes
comunes en la generacion de aguas residuales no tratadas, residuos solidos y

emisiones de aire.
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A continuacién se enunciaran 5 preparaciones con sus respectivos diagramas de

flujo:

e Preparacion Roulade de Pollo
Este plato consiste en un corte de pollo enrollado alrededor de un relleno de queso
mozzarella, queso ricota y jamén cocido 0 queso ricota, albahaca y tomates. En
Coquelicot, este platillo se realiza al horno (Horno Rational SelfCooking), su
coccién es al vapor y sus ingredientes se preparan en sus propios jugos, es un

plato muy saludable, bajo en contenidos grados.

llustracién 33. Preparacién Roulade de pollo

Preparaciéon Roulade de Pollo

Fuente: Autor
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e Preparacion Crema de Champifiones:
Sopa de consistencia cremosa, elaborada a partir de un roux (mezcla de harina y
grasa) y champifiones.

llustracién 34. Preparacion crema champifiones

Crema de Champifones

7 500 gr = Crasvptiores
2 U1 9 fondo Os verduras
4 Un oebofia pues o Orsndo
T CRbsIn O 0
30 gr do marceqaia
X0 gr Os hanra e g0
1L e loche
500 gr G0 crerra du ecte

e —————— 1 Empague plasico
Maguras prmas Rescuos orinicos
orsden
e SN [ Misc on plnce ] — I.MrD:'os wuCm
_Energe(one) | | —
7&;‘;0‘* — Meorrna por coooon
agus S— I Preparaciin Fondo I p—— Uteralion sucios
Erergia (gas) 1 c oy
Martoguta —) I Do champifones I —d | Mearma por COCOON
Ererga (gas) Calor - clores
l Sorentos grasos
[ | —— [ o | —— [
grascs
1 Cwrrares
Encrgia () o ————
Utoradios fcus- —) [ Leuar of cakdo ] _— Une
dorn chorrerion grasos
l L DOurames J
" Erwrga (gas) | Preparmc<y) salss Urmsilos sucos
Elamentos graso ' Mare Derrames
Uerabos 1 Reomeduos abrmontos
S— —— ————————
. Utormeios sucons
Dol | ———>p [ Mazcia ngrecentes ] ————— Blormortos rasce
1 TRCEI08 OFDAnCos
EM ot ‘ Espesar i sopa y Utenmios sucos
arsios —l sroTatry = Elerrenrtos grasos
Fhers e rma s = 1 Cacr
Derrarrws
Ewrgaioay) | Coxcear S s Oloros
—_—— Vaporos
1 UNenaion sucos
UlensSos sucos
Viada [P Empiataco —_— Vinglis Suca
Resichuos comacia

Fuente: Autor
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e Preparacion Arroz Blanco:
Para este caso se escogi6 poner como ejemplo la preparacion del arroz blanco, ya
gue es un plato tradicional y de facil preparacién en cualquier hogar y restaurante

y se pueden destacar los impactos ocasionados para su preparacion.

llustracién 35. Preparacion arroz blanco

Arroz Blanco

Materias primas
utensilios
Agua
Utensiiios
agua
Energia (gas)
Elemento graso

Matena pnma
Energia (gas)

Ulensiios

Fuente: Autor

2 gentes de apP
2000 gr de Arroz

M : Sl
80 gr ge Sal

2 kitros de Fondo de verduras

l

Mise en place

l

Calentar la ofia

l

Aftador y dorar el Arroz]

l

Empaque piastico
Residuos organicos
Utensilios sucios
Agua residual

Utensilios sucios
Qiores
Calor - Vapores

Vertir Fondo de verduras

Utensibos sucios
Calor - olores
Elementos grasos

!

Coccion 45 min

l

Emplatado

Utensibhos sucos
glementos grasos
Derrames

Utensilios sucios
Olores
Calor - Vapores

Utensilios sucios
Vajilla Sucia
Residuos comida

En el caso de la preparacion de este alimento, los impactos asociados al medio

ambiente, se encuentran en el mal uso del consumo de agua (exceso de uso y
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mezcla de aguas residuales, con grasas) y la falta de separacién de los residuos

organicos/no organicos.

e Preparacion Garbanzos fritos:
Los garbanzos son un legumbre rica en proteinas, almidon y lipidos, carente de
colesterol, proporciona fibras y calorias. Tienen muchas formas de preparacion,
una de estas son los garbanzos fritos, (remojados en agua 12 horas antes de su

preparacion).

llustracién 36. Preparacion garbanzos

Garbanzos fritos

1250 gr de Garbanzos
400 gr de Cebolla larga
1 atado de perajll liso
1000 M! de aceite fntura
10 gr de Sal
1 gr de pimienta

l Empaque plastico
Materias primas Residuos organicos
utensilios — Misa en place —_— Utensilios sucios
Agua l Derrames
Utensilios Utensilios sucios
p . e o=
Elemento graso _— Darar garbanzos Oloras
Energia (luz- gas) l Residuos grasos
Utensilios Sazonar > Utensilios sucios
Energia (luz)
Utensilios sucios
Vajilla
_— 1 I —) > g
Uter;sizins Emplatado Vajilla Sucia
Residuos comida

Fuente: Autor

e Preparacion ensalada tradicional:
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Para acompafiar los platos, son necesarios los platos frios, frescos ricos en
vegetales, vinagretas y semillas. En el caso de Coquelicot, sus ensaladas son
preparadas diariamente, sin ingredientes se dejan listos y dispuestos para que con
la entrada de cada comanda se pueda armar al gusto del cliente y adicionalmente
no tener una ensalada ya lista en donde muchos de sus ingredientes pierden sus

propiedades de frescura.

llustracion 37. Preparacion ensalada tradicional

Ensalada Tradicional

E' 4 t S )
Matenas l v
Residu } 0S
S S
Ag —) Mise er Dla s ) Viens SuU S
- 2?'-" oS
cr Jas) l
|
nad » Preparacion de los b @ .
—— —_— >R
i r Yo e
Ju egetales ’ S-NeS
-
Energia (luz Residuos orga S
l ~L) 1S resig S
Utens:i = 3 Sazona —_—)
- f S
E jia (luz) NSRS
Ulens S =
| 1 -
. SR En } — Vajilla Sucia
Ulens
n_«-\'. S | 1

Fuente: Autor

Para el balance de masas, durante el proceso de investigacion de campo en la

cocina de Coquelicot, se encontré que hay una preparacion que no puede faltar en

esta cocina para la elaboracion de cualquiera de sus platos, esta preparacion se
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llama fondo, y en este caso se realizara el balance de masas en torno a la

elaboracion de un fondo de verduras.

A continuacion se representara el diagrama de flujo para la preparacion de un
donde de verduras de 4 litros de agua iniciales, después se describiran

detalladamente las entradas y salidas de este proceso.

llustracién 38. Preparacion fondo de verduras

Fondo de verduras
LI oo n
n Zana
T oyl
1y 0 f f
A ool f
A cabazas 1|
1d | (Residuos orga
19 gr de zanahona 25 ja coboll I
1 b
] lomillo v laursl 2 4 ) rr
_. ’ L L8] ) ¢ -—. . 15| ‘I l‘ Q
65 gr de )OURH Ja L — — : s
I Cabolia pus ) )
)t 0 o
I ) I 817
e de o LY - | ) [TH r
Estu 10as 4 () . 'y ] ia 4 ‘ U ,
o f —
B0 000 BTu/h » f 1 | » A7
L) 1) l ¢
== -
Energia (gas) Mantenimiento & ol
-—’ —' I
U 1 ¥ il
L)

Fuente: Autor

Para este proceso productivo, se detallaron cada una de las entradas, salidas y los

impactos ocasionados.

Para la preparacion de un fondo, se encontré6 que los mayores impactos se

concentran en las emisiones atmosféricas producto del tiempo de coccion.
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Aunque un fondo de verduras dura aproximadamente 45 min en la estufa, en este

restaurante, este alimento, puede dejarse por 2 horas y media ya que es utilizado

en la preparacion de los otros platos y es necesario que se mantenga en caliente,

esto quiere decir que de los 4 litros iniciales preparados para ser fondo, se van

sacando contenido para preparar diferentes alimentos, el fondo sobrante es

congelado en moldes de cubetas de hielo para su préxima utilizacion.

Por otro lado, se pueden encontrar malas practicas en el uso del agua, durante el

proceso de lavado de verduras lavado de utensilios y el manejo de los residuos

organicos sobrantes del proceso.

Cuadro 7. Analisis proceso

PROCESO

ENTRADAS

SALIDAS

Observaciones

Mise en place

4 Litros de agua

3 Litros de agua

Coccion con reflujo, impide
gue las moléculas aromaticas
se escapen a la atmosfera.

3 Zanahorias
(3.19g)

Agua residual (300
MmI)

Las zanahorias se lavan y no
se pelan.

2 gr de Tomillo y
Laurel

Agua residual (100
MI)

6.5 gr de cebolla
larga (1 un.)

2.5 g de residuos
organicos

Agua residual (150
MI)

Partes de la cebolla que no
son usados para este fondo,
se almacenan para posteriores
usos

4.77 gr de cebolla
puerro (2 un)

1.78 gr de residuos
organicos

10 gr de ajo (3
cabezas)

1 gr de residuos
organicos

Utensilios  limpios
(Cuchillo, tabla de
picar)

Utensilios sucios

Preparacion

Gas

Olores: Sustancias

NOx llama azulada
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aromaticas CO llama rojiza

Gases de
combustién: Oxido
de nitrégeno (NOXx)

Monéxido de
carbono (CO)

Utensilios limpios Utensilios sucios

Mantenimiento  en | Gas Vapores: perdida
caliente (3horas) de agua
Olores: sustancias
aromaticas y
comida

Calor producto de
la combustion del
gas de la cocina

Fuente: autor

4.4 |IMPACTOS AMBIENTALES

En base a la elaboracion del analisis del sistema de trabajo de Coquelicot, el
estudio de campo y teniendo en cuenta referentes literarios sobre los aspectos
ambientales en los restaurantes, se determinaron los impactos ambientales

asociados a las actividades desarrolladas en el sector de restaurantes.

Las huellas ambientales que los restaurantes ocasionan sobre los recursos
naturales (agua, aire, suelo) varian y dependen de las formas y técnicas de

produccion, en general sus afectaciones se consideran de bajo impacto.
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La metodologia para valorar la magnitud de los huellas se basa en los criterios de
importancia que tenga cada una de las actividades, la mayoria de los ejercicios

planteados en este trabajo determinan estos impactos bajo esquemas cualitativos.

Teniendo en cuenta la descripcion y lasobservaciones que se ha hecho de este
sector durante el desarrollo de esta monografia, a continuacion se describiran los
principales problemas ambientales, representados por medio de una matriz de

impactos.(Ver Anexo M)

Recurso Agua:

Este recurso en uno de los mas afectado en el proceso, podemos distinguir dos
tipos de uso, el primero es el que se hace con el agua de consumo, el inadecuado
uso del agua afecta en gran manera y altera la calidad y sostenibilidad del
proceso, por otro lado, tenemos las aguas residuales de los procesosque sin

manejo alguno, son vertidas en el sistema de alcantarillado y acueducto.

Recurso suelo:

Este recurso es impactado en esta actividad econdémica a través de la produccion
de residuos. En los restaurantes se producen residuos sélidos, como la merma de
los alimentos, el embalaje, los desechables, entre otros. Su impacto depende del

manejo y disposicion del mismo, su tratamiento, reutilizacién o reciclaje.

Los restaurantes generan una gran cantidad de residuos, asociados a las

actividades de produccion, limpieza y almacenamiento.

Recurso aire:
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Cuanto se menciono sobre las actividades de los procesos productivos y se
elaboraron los diagramas de flujo indicando las entradas y salidas, el proceso de
coccion, indicaba ser una de las actividades con mayores impactos sobre este
recurso. Las emisiones atmosféricas de alto impacto provienen del uso de las
estufas, hornos y equipos, por las emisiones de calor y sustancias que estas
generan. Adicionalmente, se encuentra que los olores provenientes del mal
almacenaje de los productos organicos, ocasiona hediondeces molestas y se
cataloga como un impacto a este recurso y el ruido que depende de los equipos y

maquinaria y el flujo de personas (clientes) dentro de los salones.

5 PLAN DE ACCION

Implementar politicas de produccibn mas limpia en establecimientos
gastronémicos, a través de un plan de accion proveniente de un analisis de la
actividad, los procesos y sus impactos, ayudara a organizar este tipo de empresas

dentro de los beneficios de implementar gestiéon ambiental.

Con este plan de accién, se pretende prevenir la contaminacion a través de la
reduccion en la fuente de los impactos, mejorar las practicas de operacion, darle
un nuevo uso (reutilizacion) de la materia prima e insumos que se usan durante el
proceso productivo e implementar campafas de reciclaje y valoracion de

subproductos mal aprovechados.

Este Plan de Accionproyecta estar esbozadoen una cartilla de buenas practicas,

gue a modo de conclusion ayudara a organizar y estructurar las empresas bajo un
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enfoque ambiental. Este documento es la base del desarrollo futuro de ese
cuadernillo, puesto que queda abierto a futuras modificaciones ya que tiene todo el
potencial para ser parte de una guia sectorial de la aplicacion de produccion mas

limpia y sistemas de gestion ambiental en establecimientos gastrondmicos

A lo largo de este capitulo, se mostrara a través de una matriz de la situacion
actual del restaurante a analizar, las alternativas y practicas que se deben aplicar.,
propias para este proceso, adicionalmente,los resultados y conclusiones generales

de esta investigacion seran representadas en el final de este capitulo y los anexos.

Estebosquejo de guia se desarrollo teniendo en cuenta la situacion actual del
sector y las etapas del proceso productivo de los restaurantes, asimismo, pretende
involucrar a los propietarios, empresarios, empleados dentro de los mecanismos

de mejoramiento continuo del sector.

5.1 BENEFICIOS DE LA APLICACION DE LA PRODUCCION MAS LIMPIA EN
EL SECTOR.

Las politicas de P+L estan encaminadas a introducir a cualquier empresa dentro
de procesos de productividad, programas de ahorro y eficiente desempeio

econdémico pensando en el componente ambiental como eje estructural.

Su acogimiento incursiona sistemas de aseguramiento de la calidad dentro de los
procesos productivos, implementa politicas de consumo Yy optimizacion,

minimizacion de desechos y cumplimiento de las normas sectoriales.
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Los beneficios de la produccién més limpia seran explicados mediante el siguiente

cuadro.

Cuadro 8. Beneficios

BENEFICIOS ECONOMICOS

Fuente: autor

BENEFICIOS
OPERACIONALES

Eficiencia en los procesos,
registro y control de cada una
de las etapas

Disminucién de riesgos,
mejora en las condiciones de
seguridad y salud ocupacional

Implementacién de programas
de mejora continua.

Capacitacion y sensibilizacion
del personal

BENEFICIOS COMERCIALES

Posicionamiento de los
productos

Mejora la imagen corporativa

Acceso a nuevos mercados

5.2 BUENAS PRACTICAS PARA LA PRODUCCION MAS LIMPIA (BPM)

“...Comprenden una serie de medidas voluntarias y de facil aplicacion para

aumentar la productividad, bajar los costos, reducir el impacto ambiental de la

produccion, mejorar el proceso productivo y elevar la seguridad industrial...

n24

* CNP+LH, Centro Nacional de Produccién Mas Limpia de Honduras. Guia de Produccién Mas
Limpia para el subsector turistico-hotelero. [En linea] 2009 [Citado: 20-abr-2012] Disponible en:
http://www.serna.gob.hn/DGA%20P+L/Gu%C3%ADas%20de%20Produccion%20+Limpia%20Ultim

a%20Version%20nov%2009/GUIA%20DE%20P+L%20TURISTICO%20HOTELERO.pdf. Pag. 24.
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En este capitulo se mostraran las buenas practicas de manufactura aplicadas a la
optimizacién de los procesos dentro de los establecimientos gastronémicos, estas
son un conjunto de medidas enfocadas a cumplir 6 objetivos primordiales para

apuntar a una adecuada organizacion y gestion ambiental empresarial:

e Mejorar la organizacion del proceso productivo

e Mejorar las condiciones de trabajo y de la seguridad en el trabajo

e Optimizar el consumo de materia prima, agua y energia.

e Reducir la cantidad y el grado de contaminacién de los residuos sélidos,
aguas residuales y emisiones atmosféricas

e Optimizar la reutilizacion y el reciclaje de las materias primas

e Implementar planes de educacion ambiental

Estos objetivos, estdn enmarcados dentro de tres titulos generales: Buenas
practicas de gestion, Buenas practicas de comportamiento ambiental y Buenas

practicas de situacién ambiental.

5.3 BUENAS PRACTICAS DE GESTION

Las buenas practicas de gestion, son una serie de procedimientos que buscan
mejorar y optimizar los procesos productivos con la capacitacion del recurso

humano y la implementacion del marco legal ambiental pertinente.
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Estan encaminadas a mejorar la operatividad de la empresa. Sus aplicabilidad va
desde la implementacion de sistemas de gestion ambiental, hasta la capacitacion
del personal. Para garantizar la seguridad de los alimentos es necesario el control
sobre los procesos productivos, las materias primas, el personal manipulador y los

equipos.

A continuacién se mostrara un extracto de la las alternativas propuestas para

Coquelicot expuestas en la Matriz de produccion mas limpia. (Ver anexo. Q.)

Cuadro 9. Matriz P+L

A ] L= L} | = L7 U
3 SITUACION ACTUAL ALTERNATIVA e ———
3 TECNICA | ECONOMICA | AMBIENTAL
0 BUENAS PRACTICAS DE GESTION
1 SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL
Disponer de certificaciones " "

2 medioambientales

Mo se cuenta con politicas ambientales

dentro de la empresa, No se ha definido Aplicar HACCP [Sistema de Andlisis de X X "
3 un plan de mejoramiento ambiental, No peligros y puntos de cantral criticos)

se cuenta cuenta con procedimientos  |Aplicar sistemas de tecnologias limpias,

para responder ante accidentes coma los sistemas de limpieza en sitio X X X
4 |ambientales, No se tiene ninguna CIp.

certificacion, No se desarrollan Implementar sistemas de etiguetado

s . x
E actividades de educacién sobre el ambiental o ecoetiquetado

medio ambiente, — -
Desarrolar actividades educativas sobre

medio ambiente.

Vi PRACTICAS SAMITARIAS Y DE HIGIENE
Establecer un programa de salud

ocupacional que identifique los riesgos
en cada una de las areas de trabajo, X X
. o evalue los peligros y la probabilidad de
& |MNo se cuenta con politicas sanitarias .
: DCUrrencia.

Programa de control de temperaturas,

para el ingreso a la cocina, ni todo el

ersonal cuenta con capacitacidn para . . - A
P i B i 3 K calidad de aire, condiciones dptimas de X X
la manipulacion de alimentos. e ek

9 iluninacian.

Capacitacidn en manejo de alimentos,
implementacidn de normas de higiene.

'1 PRACTICAS OPERATIVAS

Fuente: autor
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5.4 BUENAS PRACTICAS DE COMPORTAMIENTO AMBIENTAL

Son aquellas que actuan directamente en los puntos criticos de la situacion actual
de la empresa, estan enfocadas al consumo, las salidas, la eficiencia de los
procesos Yy las oportunidades de mejora.

Cuadro 10. Matriz P+L

1 A B C D E F G
2 SITUACION ACTUAL ALTERNATIVA CONSECUENCIA
0 TECNICA | ECONOMICA | AMBIENTAL
1 BUENAS PRACTICAS DE COMPORTAMIENTO AMBIENTAL
2 PRACTICAS PARA EL USO EFICIENTE Y LA REDUCCION
3 Agua
Establecer un plan de monitorio del X
4 consumo de agua por etapa del proceso
Implementar un plan de ahorro y control X
2 delusodelagua | | | i
Disefiar e implementar un plan de
mantenimiento preventivo del sistema de X
6 |Los puntos criticos con el recurso | distribucién de agua
hidrico no indican un Identificar y eliminar causas del consumo X X X
7 |desaprovechamiento o malgasto  gycesivo por etapa del proceso.
del agua, sino la falta de gestidn Y "Fomentar entre los empleados el desarrollo
la planificacién de este en los de buenas practicas para la reduccién del X X
pracesos, si bien ellos cuentan con | consumo de agua, realizar acciones de
8 |almacenamiento de agua lluviasy  cgncientizacién
los tratan con filtros en uno de los . o
o Instalar vdlvulas de control para minimizar
puntos criticos de mayor consumo, P X X
el consumo de agua (vdlvdlas de resorte,
g [nose sabe exactamente cual es el sensores, temporizadores)
consumo del agua en cada una de .
— Instalar aparatos para el ahorro de agua
las etapas del proceso, ni estdn o i X X
0 . i como delimitadores de flujo.
pendientes de la composicion de
las aguas residuales. Utilizar el agua residual, para el riego de X
1 dreas verdes, limpieza, otros.
Implementar metodologias de limpieza en X
2 seco
Aplicar sistemas de recirculacién o de
reciclaje de las aguas residuales generadas X
3 en las operaciones

Fuente: autor
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5.5 BUENAS PRACTICAS DESITUACION AMBIENTAL

Son un conjunto de medidas enfocadas a mejorar las caracterizaciones de los

vertimientos, emisiones, ruido y residuos sélidos. Pueden llegar a parecerse a las

practicas de comportamiento ambiental, su diferencia radica en que su aplicacion

se hace mas pertinente con la elaboracibn de indicadores de desempefio.

ambiental. (Ver Anexo Oy P).

Cuadro 11. Buenas practicas de situacion ambiental

BUENAS PRACTICAS DE SITUACION AMBIENTAL

Agua

Energia

Definir un instrumento para el registro del
consumo

Definir un instrumento para el registro de consumo de
energia

Instalar medidores de consumo o instrumentos
de medicion de agua

Instalar medidores de consumo de energia por area 6
etapa del proceso

Registrar el consumo mensual de agua

Desarrollar un sistema de captura y analisis de informacion

Analizar los registros del plan de monitoreo y
realizar un balance de agua para identificar
puntos criticos de consumo

Registrar el consumo mensual de energia, potencia y
factor de potencia en las entradas y salidas de cada
proceso.

Monitorear y verificar la efectividad del plan de
ahorro.

Analizar los registros del plan de monitoreo y realizar un
balance energético para identificar puntos criticos de
consumo

Monitorear y revisar la efectividad del plan de ahorro

Residuos

Materias primas e insumos

Monitorear y verificar si las medidas de
reutilizacidn y reciclado son efectivas.

Definir un instrumento para el registro de insumos

Calcular la cantidad de material residual que se
puede utilizar

Registrar el consumo mensual de insumos identificadas las
entradas y salidas de cada etapa del proceso

Calcular el rendimiento actual de cada insumo
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Monitorear y verificar la efectividad del control de
consumo de la materia prima

Monitorear y verificar la efectividad de los controles de
almacenamiento y manejo de la materia prima

Fuente: autor

5.6 RECOMENDACIONES GENERALES

Como complemento a las matrices y fichas expuestas en los anexos, a manera de

conclusién de las buenas practicas se expondran en el siguiente cuadro, algunas

sugerencias generales aplicables a cualquier restablecimiento gastronémico.

Cuadro 12. Recomendaciones

Utilizar alimentos locales

Preferir alimentos que son cultivados
nacional o regionalmente

Utilizar alimentos orgdnicos

Preferir alimentos cultivados en fincas
que utilicen al maximo los recursos.

MATERIAS Utilizar materias primas que generen | Utilizar alimentos en cantidades
PRIMAS poco residuo considerables, que se puedan comprar a
granel para evitar residuos de empaques

Utilizar insumos biodegradables Usar productos de limpieza o
desinfectantes con agentes limpiadores
biodegradables.

Uso eficiente de recursos hidricos Minimizar el consumo de agua, con
programas de concientizacion para los
empleados.

AGUA Control de fugas y pérdidas

Conservar y proteger las agua Evitar descargas de aguas residuales sin

superficiales tratamiento previo

Uso racional de la energia Modificar hdbitos de consumo que

ENERGIA

favorezcan el ahorro de energia
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Promover el uso de energias limpias | Diversificar las fuentes de energia
considerando las fuentes renovables

Incrementar la eficiencia y Utilizar elementos y equipos que den
conservacion energética mayor eficiencia energética y bajo
consumo, sin desmejorar la calidad de
los servicios requeridos.

Reducir la generacién de residuos Evitar la cantidad de materiales de
empagques o adquirir productos con
materiales de empaques reciclables.

Reutilizar residuos Darle nuevos posibles usos a los
RESIDUOS materiales e insumos
Reciclar y valorizar Procurar convertir los residuos en
productos utiles, que puedan generar un
ingreso econdmico adicional
Minimizar la generacidén de emisiones | Aplicar mantenimiento preventivo a
atmosféricas todos los equipos
Minimizar los impactos por ruido Regular los ruidos relacionados con
AIRE actividades de ambientacion
Controlar la emisién de Humos, Implementacion de sistemas de control
Olores y ruido de la contaminacién atmosférica y del
ruido en la fuente generadora
Capacitacion del personal Ofrecer conocimientos, habilidades y
actitudes, para mejorar el desempeiio de
OPERATIVAS las funciones laborales y profesionales.

Fuente: autor

5.7 RESULTADO ANALISIS/ CONCLUSIONES

A lo largo de este trabajo se han postulado, las formas generales de como los
establecimientos gastronOmicos a través de pequefios cambios de
comportamiento y uso, pueden ser participes en la preservacion y conservacion de

los recursos naturales.
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El analisis de la situacion actual, los factores criticos y las oportunidades ayudo
con la formulacion de un plan de accién que involucra a todo los actores que

participan en este tipo de actividades.

Aplicar produccién mas limpia en este sector econdmico implica la existencia de
cambios que van mas alla dela gestion de los procesos productivos.El individuo y
su educacion bajo principios ambientales, es la clave fundamental de la

aplicabilidad de las recomendaciones y los cambios propuestos.

El resultado de analisis no pretende dar conclusiones generales de la
implementacion de estrategias ambientales empresariales, puesto que las
conclusiones han estado infiltradas durante todos los capitulos anteriores y los

anexos, matrices, cuadros, planimetrias entre otros.

Durante la elaboracion de esta monografia y en el trabajo de campo llevado a
cabo en uno de los restaurantes, se encontré que las estrategias ambientales
empresariales son mas que un plan de accidén y se convierten en la investigacion
de la situacion actual, puesto que es el momento en donde realmente se

identifican los errores y se concientiza de ellos.

Para concluir, las estrategias ambientales empresariales son el punto de partida
para implementar estrategias de ciudad, desde la pequefa industria instalada en
los entornos urbanos. Los cambios en la toma de decisiones de la pequefia escala
incentiva a que los actores involucrados (desde el empleado hasta el propietario)
sepan de la importancia de tener conciencia ambiental y del papel fundamental

gue tenemos en la conservacion del medio ambiente.
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7 ANEXOS

Anexo A. Normativa

DECRETO/LEY/RESOLUCION

ENTIDAD

TEMA

Presidencia de la

Cédigo de Recursos Naturales
Renovables y de proteccion del

Decreto 2811 de 1947 Republica Ambiente
Normas cobre la calidad del aire
y normas de emisidn para
Decreto 02 de 1982 Min. De Salud | fuentes fijas
Ruido - protecciéon y
Resolucién 8321 de 1983 Min. De Salud conservacion de la audicion
Anilisis de la contaminacion
Resolucién 8398 de 1983 Min. De Salud atmosférica
Resolucion 19622 de 1985
L, . Procedimiento de andlisis de
Resolucién 2308 de 1986 Min. De Salud

Ley 29 de 1992

calidad de aire

GENERALES Licencias ambientales y las
pecreto 1753 de 1994 Ministerio del respectivas com etenZias a nivel
Decreto 2183 de 1996 Medio Ambiente | o b oo oo COMPETEN!
de Ministerio de Ambiente y
Presidencia de la | Autoridades ambientales
Decreto 1122 de 1999 Republica regionales
La licencia ambiental debe
contener los permisos para uso,
Ministerio del aprovechamiento y afectacion de
Resolucién 655 de 1996 Medio Ambiente | F€CUrsos
Ministerio del Tarifas por servicios de
Resolucion 1397 de 1996 Medio Ambiente | evaluacidn y seguimiento
Presidencia de la ambiental
Decreto 1122 de 1999 Republica
Establece normas técnicas y
estandares ambientales para la
AIRE L
prevencién y control de la
Resolucion DAMA 1208 DE contaminacién atmosférica en
2004. DAMA Bogota D.C
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Resolucion DAMA 775 de 2000

DAMA

Deroga la resolucién 509 del 8 de
marzo de 2000 y adopta el
sistema de clasificacidn
empresarial por el impacto sobre
el componente atmosférico

Resolucion 619 de 1997

Ministerio del
Medio Ambiente

Establece parcialmente los
factores a partir de los cuales se
requiere permiso de emision
atmosférica para fuentes fijas

Decreto 948 de 1995

Ministerio del
Medio Ambiente

Define el marco de las acciones y
mecanismos administrativos de
las autoridades ambientales para
mejorar y preservar la calidad del
aire

Resolucion 989 de 1995

Ministerio del
Medio Ambiente

Por la cual se regulan los criterios
ambientales de calidad de los
combustibles

Resolucion 1351 de 1995

Ministerio del
Medio Ambiente

Se adopta la declaracion de
informe de emisiones IE.

Resolucion 1619 de 1995

Ministerio del
Medio Ambiente

Por la cual se desarrollan
parcialmente los articulos 97 y 98
del Decreto 948 de 1995

Decreto 02 de 1982

Ministerio de
Salud

Normas de emision atmosférica.

RUIDO

Resolucion 832 DE 2000

DAMA

Se adopta el sistema de
clasificacién empresarial por el
impacto sonoro sobre el
componente atmosférico
denominado Unidades de
Contaminacion por ruido UCR

Resolucion 8321 de 1983

Ministerio de
Salud

Por la cual se dictan normas
sobre proteccién y conservacion
de la audicidn, de la salud y el
bienestar de las personas, por
causa de la produccién y emision
de ruidos.

COMPONENTE HIDRICO

VERTIMENTOS

Resolucion 1596 de 2001

DAMA

Por la cual se modifica
parcialmente la resolucion 1074
de 1997
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Por la cual se implementa las
unidades de contaminacidn
hidrica UCH1 Y UCH2

Resolucion 339 de 1999 DAMA
Por la cual el DAMA establece
estandares ambientales en
materia de vertimientos y
necesidad de Registro de
Resolucion 1074 de 1997 DAMA Vertimientos

Ley 373 de 1997

Por la cual se establece el
programa para uso eficiente y
ahorro de agua.

Decreto 901 de 1997

Ministerio del
Medio Ambiente

Por medio del cual se
reglamentan las tasas
retributivas

Decreto 1594 de 1984

Ministerio de

Agricultura

Reglamenta los usos del agua y el
manejo de residuos liquidos

AGUAS
SUBTERRANEAS

Resolucion 1219 de 1998

DAMA

Por el cual se reglamenta el pago
de las tasas de aprovechamiento
de aguas subterraneas

Ley 373 de 1997

Por el cual se establece el
programa para uso eficiente y
ahorro de agua

Resolucion 815 de 1997

DAMA

Por el cual se fija un término para
la implementacién de medidores
en los pozos de extraccién de
aguas subterraneas

RES

IDUOS

ACEITES
USADOS

Resolucion DAMA 1188 de
2003

DAMA

Por el cual se establecen las
condiciones técnicas para el
manejo, almacenamiento,
transporte, utilizacion y la
disposicién de aceites usados y
se adopta el manual de normasy
procedimientos para la gestion
de aceites usados en el Distrito
Capital.

RESIDUOS
PELIGROSOS

Resolucion 2309 de 1986

Alcaldia Mayor

de Bogota

Por la cual se dictan normas para
el manejo de residuos especiales

Decreto 1609 de 2002

Ministerio de

Transporte

Por la cual se reglamenta el
manejo y transporte terrestre
automotor de mercancias
peligrosas.
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RESIDUOS
SOLIDOS

Decreto 605 de 1996

Ministerio de
Desarrollo
Econdmico

Reglamenta la Ley 142 de 1994
(Régimen de los servicios
publicos domiciliarios) en
relacién con la prestacién del
servicio publico de aseo, su
recoleccion, disposicidn,
transporte y aprovechamiento de
residuos sdlidos. Prohibiciones,
sanciones y procedimientos.

Resolucion 541 de 1994

Ministerio de
Ambiente

Reglamentacion de material de
escombros y transporte de
materiales de construccién

Decreto 2104 de 1983

Residuos solidos y normas
sanitarias aplicables al
almacenamiento, transporte,
tratamiento y disposicion
sanitaria de los mismos.

Ley 9 de 1979

Ministerio de
Salud

Ley sanitaria Nacional. Control de
descargas de residuos sdlidos y
materiales que puedan afectar
las condiciones sanitarias del
medio ambiente

PUBLICIDAD

Decreto 959 de 2000

Por el cual se compilan los textos
de Acuerdo 01 de 1998 y al
Acuerdo 12 de 2000,los cuales
reglamentan la publicidad
exterior visual en el Distrito
Capital

Acuerdo 1 de 1998

Por el cual se reglamenta la
publicidad exterior visual en el
Distrito Capital

Ley 140 de 1994

Por la cual se reglamenta la
publicidad exterior visual en el
territorio Nacional
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Anexo B. Ficha Informacion General

FICHA INFORMACION GENERAL

INFORMACIONDE LA EMPRESA

Nombre de la empresa: Coquelicot café NIT: 1026253815-7

Direccidn: Cr15n3294 Barrio: Teusaquillo

Localidad: Teusaquillo Estrato: 4

Nombre Representante legal:

Nombre propietario (s) Alejandro Pefia (Administrador) y Jeannette Noguera (Chef)

Tipo de restaurante: Cocina de mercado (Informal) Cadigo ClIU:

Uso del suelo: Comercial Numero de empleados: 5

Correo electrdnico: caferecetaspan@gmail.com Teléfono: 2454795

Tiempo de operacion: 11 meses

Horario restaurante: Lun-vie11.30-2.30 sab-dom 8.00-1.00

Numero de mesas: 11 - 20 mesas cantidad de platos diarios 25 - 40 diarios
INFORMACION ECONOMICA:

Consumo de agua:

Consumo de agua de la red (m3) Valor ultimo recibo de agua:

Consumo de otras fuentes:

Consumo de energia: Numero de transformadores:

Potencia demandada (Kw) 506 kWh Valor ultimo recibo de energia: $220885

gas natural 97m3 Valor factura gas natural: $100471

OBSERVACIONES:
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Anexo C. Ficha maquinaria y equipos

MAQUINARIA Y/O EQUIPOS

Completado por: Andrea Salas

Para Diagnéstico de PML

Fecha: Jueves 29 de marzo de 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion:Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

N© TIPO DE MAQUINARIASY/O CANTIDAD ETAPA DEL PROCESO EN LA HORAS DE POTENCIA FRECUENCIA CONSUM(? DE
EQUIPOS CUAL SE UTILIZA TRABAJO/DIA (KW) MANTENIMIENTO ENERGIA
1 | Rational SelfCooking Center 1| Preparacion del plato 4 horas 21.5 kW 1 vez al afio 390 W
2 | Horno a gas digital GFO-4B 1 | Preparacion del plato 3 horas 1 vez al afio 200 W
3 | Amasadora Queen Machine 40L 1 | Preparacion del plato 2 horas 1.1 kW
4 | Batidora Kitchen Aid 1 | Preparacion del plato 1 hora
5
6
7
8
9

Anexo D. Entorno de la empresa

DIAGNOSTICO EMPRESARIAL INTEGRAL | Completado por: Alejandro Pefia
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ENTORNO Y CAPACIDAD INTERNA DE LA EMPRESA

Fecha: Viernes 30 de marzo 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion:Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogotd

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

Ne PREGUNTAS

RESPUESTAS

1 | iCudles segmentos de mercados atiende la empresa?

Personas que quieran romper la rutina del almuerzo disfrutando de nuevas
recetas.

équiénes son los clientes principales de la empresa y
cuales son sus caracteristicas?

Personas de oficina de mediano y alto rango, que buscan una mejor oferta
gastrondmica en el sector a un precio por debajo de la barrera de los diez mil

éQuiénes son los principales competidores de la
3 | empresa y como se relaciona su competitividad con la
empresa’?

En el sector hay mas de 5 restaurantes, sin embargo, con el mismo perfil, hay 2
mas. No hay relacion alguna

¢Cudles son las fortalezas de la empresa? ¢En qué se

Fortalezas: la atencidn al cliente, la variedad del menu y la calidad de los

4 e . . .
manifiestan estas fortalezas? ingredientes y por ende de las comidas
Debilidades: falta de experiencia del personal, falta de estandarizacion, falta de
proveedores confiables, falta de tiempo de las cabezas del restaurante. Debido a
s - . , la falta de experiencia conlleva a una administracion deficiente, mientras que la
éCudles son las debilidades de la empresa? ¢En qué se o . .
5 falta de estandarizacion conlleva a desigualdad de porciones y a problemas con

manifiestan estas debilidades

los clientes por este motivo, la falta de proveedores conlleva a heterogeneidad y
falta de calidad de los insumos. La falta de tiempo conlleva a una falta de
dedicacion y administracion deficiente del lugar
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¢Cuantos empleados tiene la empresa? ¢ Como es la
estructura organizacional?

5 empleados: 1 jefe de cocina, 1 administrador, 1 jefe comercial, 1 auxiliar de
cocinay 1 mesero

¢Codmo se caracteriza la empresa?

Es un restaurante de almuerzos para personas de oficina de perfil medio y alto
que ofrece un menu balanceado y nutritivo, con ingredientes de primera calidad
Y a un precio accesible
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Anexo E. Lista de Chequeo

LISTA DE CHEQUEO

Completado por: Andrea Salas

Para Diagndstico de PML

Fecha: 2 de abril 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café

Nit: 1026253815-7

Direccion: Cr 14n 32-94

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

Actividad sl | NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
N2 | CONTROL DE PROCESOS Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
1| ;Se tiene personal capacitado para el control de procesos?
2| :Cuenta con planillas de control de procesos?
3 | ¢Tienen definidas las condiciones de operacién? No existe el control de los
4 | ;Se controlan las condiciones de operacién? procesos, faltan planillas y
5 ¢Existen manuales de procedimientos para los procesos y se X capacitacion para el
utilizan frecuentemente? personal. Los procesos
necesitan medicion y
6 | {Controla el porcentaje de residuos del proceso productivo ? X exactitud
¢La empresa tiene una organizacion y planificacién que toma
7 | en cuenta los problemas que pueda causar sobre el medio

ambiente?

TOTALES

Condiciones excelentes NO
Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
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CONTROL DE EQUIPOS SI NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
éSe revisa periddicamente y se hace mantenimiento a la
maquinaria y los equipos ? No basta con hacer
¢éExisten procedimientos documentados para el mantenimiento mantenimiento preventivo,
de los equipos? X hay que tener control y
. L . verificacidn, los
éSe hace mantenimiento preventivo? X . .
instrumentos de trabajo
son muy importantes a la
¢Existe un programa para hacer mantenimiento donde hora de tener una calidad
aparezca la frecuencia y actividad prevista? de producto y evitar
impactos
X
Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
CONTROL DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
e . . . . *La no existencia de fichas | El analisis de insumos
éExiste control de calidad de las materias primas e insumos? .
de controles de recepcién | en un proceso, es una
éExisten procedimientos para el control de la calidad de las de materias primas herramienta
materias primas? aumenta los riesgos importante para la
¢éSe verifica el empaque de las materias primas? X bioldgicos, quimicos y identificacion de
3 3 B - fisicosen los alimentos, mejoras en la
éSe tienen y se aplican normas para el control de la calidad de .
producto de la falta de empresa, se tiene un
los proveedores? X e . ., . .
- | - d H g bac el verificacién en la recepcidén | conocimiento preciso
éSe co.nocg el porcentaje de rechazos o desaprobaciones de la de las materias primas, un | sobre sus procesos y
materia prima? X

éSe hacen ordenes de compra?

éSe respetan las condiciones de almacenamiento recomendadas

por los proveedores de las materias primas e insumos ?

control adecuado de los
proveedores garantiza la
calidad de un producto.
*Muchas veces la compra

se puede identificar

nuevas posibilidades

para reducir costos y
aumentar la
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¢éSe almacenan las materias primas por grupos compatibles?

éSe mantienen distancias adecuadas entre diferentes materias
para prevenir la contaminacion cruzada?

10

¢Se almacenan productos peligrosos?

11

éSe almacenan los productos peligrosos en un area designada y
segura para tal fin?

12

éSe conserva limpia el drea de almacenamiento?

13

éSe verifican las fechas de expiracidn de las materias primas e
insumos?

14

éSe monitorea el consumo de materias primas en cada actividad
del proceso productivo?

15

éSe sabe cual es el consumo de materias primas en cada una de
las etapas del proceso?

16

¢éSe evita el desperdicio de materias primas e insumos?

17

éCuenta con alguna politica de evaluacion y seleccién de
proveedores, con base en factores de calidad, precio y plazo de
entrega?

18

¢éSe tiene un sistema de revision periddica de fechas de
vencimiento de productos, rétulos, envases, prospectos y otros
materiales de comunicacién?

19

é¢Mantiene la empresa algun programa especifico para mejora
de productos, servicios o procesos orientados a sustituir todo lo
gue produzca deficiencia (componentes, tecnologia y
productos)?

20

¢éSe establecen contratos con proveedores?

21

¢éSe tiene preferencia por proveedores locales?

de estos materiales es
hecha directamente por
personal de la propia
empresa. No tienen control
de la cantidad y el costo de
las materias primas en los
procesos, puesto que no
tienen implementado en
cada uno de sus menus
recetas estandar. Aunque
compran la materia prima
en excelentes lugares, en
términos econémicos la
falta de monitorio de este
consumo incentiva la no
planificacién.

productividad. Ademas
la idea de registrar el
consumo de las
materias primas,
determinara la
existencia de pérdidas
o desperdicios para la
toma de acciones
correctivas.
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22 | (Se controla el costo de las materias primas?
23 ¢Manejan manuales de procedimientos indicando
dosificaciones o cantidades de materiales a usar? X
¢éHan considerado la posibilidad de reducir el consumo de
20 materias primas en sus procesos productivos, utilizando las
cantidades que realmente necesitan o reutilizando los residuos
gue se generan? X
25 éSe controla la compra y entrega de materiales mediante
inventarios, en las diversas etapas del proceso de produccion? X
2 ¢Manejan incentivos con los empleados para procurar el ahorro
de materia prima? X
27 ¢Esta el personal capacitado en las metodologias a seguir para
el uso eficiente de la materia prima e insumos? X
28 ¢Tienen medidas adecuadas para proteger la materia y evitar el
dafio de estos? X
29 ¢La metodologia que se utiliza para el proceso productivo
optimiza el uso de los materiales? X
Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
CONTROL DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
1 éSe hace control de calidad de los productos en proceso y Aunque los productos son
terminado? hechos con excelentes
2 | (Existe un sistema de aseguramiento de la calidad? X imprlz:z:?a:(ejz E(r: Ejztrol

¢Existen actividades para el control y aseguramiento de la
calidad?

éExisten procedimientos de control de calidad de los productos
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finales e intermedios? estar preparados para las
¢Tienen estadisticas de los productos rechazados y su causa de nuevas exigencias de los
> rechazo? consumidores.
6 | (Tienen manuales de procedimiento para el control de calidad?
7 | ¢ Tienen implementado programas de mejoramiento continuo? | x
8 | ¢Estdn aplicando en este momento un sistema de gestidon? X
9 éTienen controles de calidad para reducir el volumen de
producto rechazado, considerando reutilizarlo o reciclarlo? X
Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
CONTROL DE COSTOS DE LA PRODUCCION SI NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
éSe conoce el requerimiento unitario de materias primas, fuerza Solo se sabe el precio real
motriz, mano de obra etc. en el establecimiento? X de los productos pero no se
2 | éSe controla el costo por cantidad de productos? X le incluye algunos otros
— agregados como mano de
éLas personas claves conocen correctamente el requerimiento b
itari I ten la informacién y datos concernientes oora, transporte,
unitario real'y compar . y empaques, entre otros.
3 | a los problemas y alternativas? X
Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
1 ¢éTiene la empresa una politica ambiental? No tienen un sistema de
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éLa empresa ha definido y documentado procedimientos para
evaluar y registrar los aspectos ambientales mas importantes?

éLa empresa ha definido y documentado Sus objetivos y metas
ambientales?

éLa empresa ha definido y documentado un plan de
mejoramiento ambiental?

éLa organizacidn monitorea los impactos ambientales
relevantes que resultan de sus actividades de proceso?

éLa organizacion cuenta con atribuciones y personal encargado
de la proteccién ambiental?

éLa empresa ha definido y documentado un plany
procedimiento de auditoria de emergencia ambiental?

éSe cuenta con procedimientos para identificar situaciones
potenciales de emergencia ambiental?

éSe cuenta con procedimientos para responder ante accidentes
ambientales?

10

éConoce la empresa de los principales impactos al medio
ambiente o a la salud causados por la actividad de la empresa o
por el uso de la disposicidn final de sus productos?

11

¢Desarrollan estudios o andlisis y planifican soluciones sobre los
problemas ambientales generados?

12

Tiene la empresa programas de reciclaje?

13

Cuenta la empresa con alguna certificacion?

14

¢éSe desarrollan actividades de educacion sobre el medio
ambiente dirigidas al interior de la empresa o entre los
familiares de los empleados y a la comunidad alrededor de la
empresa?

15

¢éSus procesos de produccién se desarrollan de tal manera que

gestidon ambiental, aunque
se siente una preocupacion
y sensibilizacién por esos
temas, se ha pensado en la
idea de construir un
biodigestor, tienen politicas
de recoleccion de agua
lluvia y son consientes de
sus impactos al medio
ambiente.
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reducen el impacto ambiental de los mismos?

16

¢Se hace uso eficiente de las materias primas y se evaltua y se
evalua y gestién adecuadamente su impacto ambiental?

TOTALES

Condiciones excelentes NO
Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI

Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
RECURSO HIDRICO
¢Se sabe cual es el consumo de agua en cada una de las etapas Los puntos criticos con el
1| del proceso? X recurso hidrico no indican
. . . un desaprovechamiento o
) éConocen la composicidn de las aguas residuales? X mal gasto del agua, sino la
] falta de gestiony la
3 éConocen el costo del agua y de las aguas residuales? X planificacién de este en los
éHan considerado la posibilidad de reducir el consumo de agua procesos, si bien ellos
en los procesos productivos, utilizando las cantidades que cuentan con
4 | realmente necesitan o reutilizando las aguas servidas? almacenamiento de agua
lluvias y los tratan con
éControlan el lavado excesivo o derrames en las diversas etapas filtros en uno de los puntos
5 del procesos productivo? X criticos de mayor consumo,
no se sabe exactamente
éQue tipo de incentivos manejan con los empleados para cual es el consumo del
g | Procurar el ahorro en el consumo de agua? X agua en cada una de las
¢Esta el personal capacitado en las metodologias a seguir para etapas del proceso, ni
7 | el ahorro del agua? X estan pegdientes de la
¢Tienen un programa preventivo de mantenimiento para los composicu?n de las aguas
equipos que operan con agua, incluyendo responsables de residuales.
8 | aplicarlo?
9 | ¢Tienen un programa de mantenimiento eficiente, que ayuda a X
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reparar rapidamente dafios que se puedan presentar en las
tuberias y accesorios?

éTienen dispositivos o separadores sélidos que eviten que estos
lleguen al recolector final de las aguas residuales o bien filtros

10 | de grasa y aceite en los sistemas de desagilie? X
11 | éTienen algun sistema de tratamiento de agua residuales? X
12 | éRevisa y controla que no haya fugas y desperdicio de agua?
¢éCuida que los residuos liquidos y solidos de las rutinas no
13 | contaminen el agua ? X
14 ¢Se monitorea el consumo de agua?
Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
RECURSO AIRE
¢ La empresa adelanta mediciones de emisiones atmosféricas La contaminacion
en el establecimiento? X atmosférica es por fuentes
2 | ¢ La empresa conoce las sustancias contaminantes del aire? X fijas, provenientes de las
- — estufas y los hornos.
éLa empresa cuenta con sistemas de control de sus emisiones
3 | atmosféricas en el establecimiento? X
¢ La empresa posee un plan de contingencia por contaminacién
4 | atmosférica para el establecimiento? X
¢ La empresa lleva un registro pormenorizado del consumo de
5 | combustibles en el establecimiento? X

TOTALES

Condiciones excelentes NO
Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
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Condiciones NO aceptables

S|

RECURSO SUELO

Sl

NO

OBSERVACIONES

RECOMENDACIONES

¢ La disposicion final de los residuos solidos generados en el
establecimiento, lo hace la empresa?

¢éLa recoleccion transporte y disposicion final de los residuos
sélidos se hace conforme a la ley?

¢éLos recipientes desechables que emplea la empresa en el
establecimiento para presentar, almacenar sus residuos se hace
conforme a la ley?

éLos contenedores empleados para almacenar residuos solidos
se utilizan en un numero suficiente para que los residuos sdlidos
depositados alli no desborden su capacidad?

éLos recipientes utilizados para almacenar residuos sélidos
impiden la proliferacién de insectos y roedores?

¢ Los recipientes para el almacenamiento de residuos sélidos
son de material impermeable?

¢ Los recipientes para el almacenamiento de residuos sélidos
estan provistos de tapa?

¢ Los recipientes para el almacenamiento de las basuras se
lavan con regularidad para que sean manipulados en
condiciones sanitarias adecuadas?

¢ El almacenamiento de residuos sélidos se encuentra ubicado
en drea publica?

10

éSe mantiene aseada la zona de las cajas de almacenamiento de
residuos solidos?

11

¢ Los residuos sélidos se tratan antes de disponerlos?

12

¢ La empresa tiene procedimientos para el almacenamiento,
transporte y disposicion final de los aceites usados, residuos
liquidos y efluentes liquidos en el establecimiento?

No tienen cajas de
almacenamiento, intentan
separar los residuos que
producen parcialmente, los
impactos por
contaminacién del suelo
son mds controlados.
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Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables S
Condiciones NO aceptables | NO
RECURSO ENERGIA Y EFICIENCIA ELECTRICA Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
éSe ha revisado recientemente el nivel de iluminacién en la El restaurante cuenta con
1| zonas de trabajo? X areas bien iluminadas,
. o . tiene ventilacién y luz
¢ Se realiza la limpieza de las luces con frecuencia?
2 X natural, a pesar de ser una
- ) casa antigua que no
3 ¢Hay suficientes interruptores de luz? X contaba con el recurso
¢éSe apagan las luces en las zonas que no se usan energético para tener
4| frecuentemente? X tecnologia en hornos 'y
magquinaria, tiene poco
5 ¢El establecimiento cuenta con un adecuado disefio eléctrico? X tiempo de apertura y
éLas instalaciones y red eléctrica son de facil acceso para su remodelacion y esta
6 | inspeccién y mantenimiento? X adecuado para las
necesidades de la cocina,
éSe calcula la cantidad de energia que requiere para cada ) ,leenta con p“_”t‘is
proceso? trifasicos y se le disefio un
7 X nuevo tendido eléctrico.
- B Sin embargo, no se conoce
8 | ¢ Se controla el consumo de energia de la empresa? el costo de cada uno de los
¢ Sabe cuanto es el consumo en cada una de las etapas del procesos, como es un
9 | proceso? X establecimiento muy
¢ Se conoce el costo mensual de cada una de las fuentes de pequefio no se siente la
10 | energia? X necesidad de tener
¢Ha considerado la posibilidad de reducir el consumo de energia alternativas de ahorro e
en su proceso productivo, apagando y desconectando los incentivos para que los
11 | equipos e instalaciones que no se ocupen?
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12

¢Tienen dispositivos para el ahorro de la energia ?

13

¢Manejan incentivos manejan con los empleados para procurar
el ahorro de energia?

14

¢ Han tomado medidas para controlar la perdida de energia?

15

¢Tienen un programa preventivo de mantenimiento para el
equipo e instalaciones en su empresa?

16

¢Tienen dispositivos de seguridad en los equipos para evitar
cortos circuitos, perdidas de electricidad y dafos en la
maquinaria?

17

¢Las instalaciones eléctricas y equipos estan de acuerdo a las
necesidades reales de energia revisando si no estan sobre
disefiados?

18

éTienen una iluminacion adecuada con medidas de bajo
consumo?

19

¢Utilizan sistemas eficientes para la produccion de agua
caliente, vapor, electricidad o enfriamiento?

20

éTienen un eficiente sistema de emergencia?

21

¢éTienen un plan de medida para la reduccién de accidentes
relacionados con la energia eléctrica?

empleados hagan un buen
uso de este recurso.

TOTALES

Condiciones excelentes

NO

Condiciones buenas

NO

Condiciones aceptables

S|

Condiciones NO aceptables

NO

RESIDUOS

S|

NO

OBSERVACIONES

RECOMENDACIONES

¢éLas areas de almacenamiento y disposicion de materiales estan
sefializadas?
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éSe evita el contacto de los residuos sdlidos con el medio?

éLos materiales y sustancias almacenadas se encuentran
correctamente identificadas?

éLos materiales se apilan o cargan de una manera segura, limpia
y ordenada?

éLa zona alrededor de los contenedores de residuos esta
limpia?

éLos residuos sdlidos se tratan antes de disponerlos?

éLa disposicidn final de los residuos sélidos es adecuada y no
representa dafios o riesgos al ambiente o la salud?

¢ Se manejan de manera integral los residuos que generan los
procesos?

¢Se esta monitoreando los residuos que se producen en la
empresa?

10

¢Se ha introducido un sistema para la separacion de residuos,
colocando recipientes adecuados?

11

¢Estan disponiendo adecuadamente sus residuos en apego a las
leyes ambientales ?

TOTALES

Condiciones excelentes

NO

Condiciones buenas

NO

Condiciones aceptables

NO

Condiciones NO aceptables

S

SEGURIDAD

Sl

NO

OBSERVACIONES

RECOMENDACIONES

¢ Estan delimitadas las circulaciones en donde se desarrollan las
actividades para evitar obstrucciones e indiferencias?

¢éSe ha informado del significado de la sefializacién utilizada a
todo el personal afectado por la misma?
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¢Estan sefalizados los espacios?

palabras claves a la hora de

3 X manipular elementos
4 | éPoseen algln tipo de sistema de deteccion de incendios? calientes pero no se
L - , | de ubicacis sibles? maneja un plan de
5 | ¢Los extintores estan en su lugar de ubicacion y visibles: seguridad que conozca
6 | ¢Todo el personal conoce el uso de los extintores? X todo el personal.
¢El personal ha recibido alguna capacitacion en temas
7 | referentes a prevencion de incendios? X
3 ¢Las areas de trabajo cuentan con luces de emergencia? X
Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
CONDICIONES SANITARIAS
¢Esta el piso hecho de un material impermeable, no absorbente, Los pisos de la cocina no
1 | lavable, antideslizante, sin grietas? X estan hechos con material
¢Tiene el piso una pendiente suficiente para que los liquidos alntldes.,ll(zjants, cuandod
2 | escurran hacia los desaguies? X estar.w mojados han Fausa °
accidentes. La cocinay la
¢Existen trampas de grasas en las zonas de elaboracion de los zona de almacenaje no
3 alimentos? X tienen puertas.
éLas paredes son hechas de material impermeable, lisa, lavable,
resistente a la corrosién y variaciones de temperatura, hasta
4 | una altura minima de 1,80m? X
5 éLos cielorrasos son lisos, de color claro y facil de limpiar? X
6 éLas ventanas ajustan perfectamente a su marco? X
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éLas ventanas que abren estan provistas de protecciones contra
vectores, las que deberan ser removibles para facilitar su
limpieza?

élas puertas son lisas, de superficie no absorbente y con cierre
automatico?

éSe cuenta con agua potable, bien distribuida, suficiente en
cantidad y presion?

10

¢Cuentan con bafios separados para el uso exclusivo del
personal y el uso del publico?

11

¢Los bafios estan ventilados, iluminados, con espacio suficiente
y no tendran comunicacion directa con la zona donde se
manipulan alimentos?

12

éSobre las fuentes de calor, se cuenta con sistema de extraccion
de vapores y gases?

13

¢Las superficies en contacto con los alimentos y utensilios son
lisas, lavables y resistentes a la corrosion?

14

¢El mobiliario destinado al almacenamiento de artefactos y
utensilios de cocina cuenta con puertas?

15

¢Las zonas de manipulacion de alimentos, se dispone de
lavamanos provisto de jabdn, toallas desechables o aire
caliente?

16

éLos lavaderos cuentan con instalaciones de capacidad
suficiente para el lavado de la vajilla, materiales e utensilios?

17

éLos desechos se almacenan en depdsitos lavables con tapa
hermética?

18

¢Cuentan con politicas sanitarias para el ingreso a la cocina?

TOTALES

Condiciones excelentes

NO

Condiciones buenas

S

Condiciones aceptables

NO

Condiciones NO aceptables

NO
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GENERALES sl | NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES
éSe elabora un plan de accién periédico en la empresa? X Al ser informales, aun les
falta mucha organizacion y
éLa elaboracién del plan es participativa? X planificacion.
Condiciones excelentes NO
TOTALES Condiciones buenas NO
Condiciones aceptables NO
Condiciones NO aceptables | SI
Sl NO OBSERVACIONES RECOMENDACIONES

P = Parcialmente

Condiciones excelentes = >80% Si

Condiciones buenas = >50% Si

Condiciones aceptables = >30% SI

Condiciones no aceptables = <30% Sl

Para efectos practicos se tomaran 3P=1SI

NOTAS: 1. Para obtener una condicién excelente es necesario que el
establecimiento cuente con mds de 80% de las respuestas marcadas con

S| 2. Para obtener una condicidén buena, es necesario que el

establecimiento cuente con mds de 50% de sus respuestas marcadas
con Sl, sin importar el resto de las respuestas 3. Para obtener una
condicion aceptable bastard con contar con mas del 30% de las
respuestas marcadas con Sl y finalmente las condiciones no aceptables
se dardn cuando las respuestas cuenten con una tasa inferior al 30% de
respuestas marcadas con SI.
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Anexo F. Matriz de situacion actual y futura

MATRIZ DE SITUACION ACTUAL Y FUTURA

Completado por: Andrea Salas

POTENCIA DE MEJORA IDENTIFICADO

Fecha: Viernes 6 de abril de 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion:Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

SITUACION ACTUAL

SITUACION FUTURA

Potencial de
mejora . Anélisis de efectos de Ia . . e -
larries) Analisis de causas . . Elaboracidn de medidas Analisis de beneficios esperados
ldentiticado situacion actual
No hay planillas de control de | El sistema no funcionard Desarrollo y aplicacion de . S
) . Gerenciamiento participativo
procesos eficazmente sistemas de control
No se tienen definidas las Los procesos son conocidos Disefio de registros y Crear condiciones de calidad
condiciones de operacion por una sola persona documentos dentro de los procesos
mayores costos en la _—
. . ., Establecer procedimientos
Control de No existen manuales de implementacion de una ) ~
o . . eficaces de control en los Establecer normas de desempefio
roCesos procedimientos efectiva aplicacién de los -
P puntos criticos

No se controlan los
porcentajes de las entradas y
salidas de los procesos

No existe una planificacidon

procesos

No hay verificaciéon de
existencias, gastos y
cantidades

Mayor gastos e impactos por
la falta de planificacion
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Creacidén de guias de aplicacion

del sistema HACCP

Creacioén de guias de
documentos de adaptacion

Procesos mas eficaces y eficientes

Organizacion empresarial




No existen fichas de
mantenimiento de la
maquinaria y equipos

Malas practicas operativas

Nombrar encargados del
mantenimiento de los equipos.
Crear una base de datos con el

Beneficios significativos en los
costos de operacion.

Control de total de los equipos . Implementacidn de tecnologias
equipos No existe un directorio de mayores costos, mayor Creacic'n? (?le manuales de uso y requce el cF)rTsu'mol de materi.a's
accidentes
periddica
No hay procedimientos para el Adecuacion del registro y
control de calidad control de inventarios de
. . . materias primas.
No hay ordenes de compra Ma.s desperdllcn_)s, mas Adecuacion en el control del Beneficios financieros, por la
Control de residuos y mas impactos. . . A R
materias primas e | NO hay control sobre lo que se | payores costos por el uso manej.o d?,las mate.rlr'ﬁ prl'n’was. optlml.zauo.n del u.so de las
inSumMos tiene, se compra y se dafia ineficiente. Consumo Capacitacion y sensibilizacion | materias primas e insumos.

No hay control del costo de las
materias primas

No hay recetas estandar

excesivo

al personal.

Estandarizacidn de procesos
con respecto al uso de las
materias primas.

Beneficios operacionales.

Control de calidad
de los productos

No existen manuales para el
control de la calidad de los
productos

No aplican sistemas de gestidn
de calidad

No se pueden detectar los
problemas y delimitar las
problematicas.

Estimar los factores que
ocasionan los problemas es
mas dificil. Poca supervision
de resultados.

Disefiar hojas de control de los
articulos producidos,
clasificacion de articulos
defectuoso.

Garantiza la calidad de todos los
procesos, Bases de informacidn
sobre las cuales se puede realizar
mejoras y evaluar ganancias.

Control de costos
de la produccién

No existen planillas del costo
unitario de los procesos
productivos

No hay monitoreo de los
costos de produccién

Desorganizacién empresarial.
Mayores gastos y mas costos.

Mayores desperdicios.
Perdidas econdmicas. Lo que
se gana se gasta sin planes
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Creacidén de planillas con los
costos de los materiales
directos, materiales indirectos,
mano de obra y costos directos
de fabricacidn.

Mejores ganancias, se hace mas
eficiente la produccién, mayor
control en los procesos productos,
si se tiene un mayor control de
costos se tienen mas ganancias y




Sistema de
gestion ambiental

No existen planillas de lo que
necesitan los procesos
productivos

de ahorro. Los precios
cambian constantemente. Se
carece de una base real para
fijar una margen de utilidad

se optimizan los procesos
productivos.

No existen politicas de gestion
ambiental

No se conocen, evaluan, ni
monitorean los impactos de
los procesos al medio
ambiente

No se realizan programas de
educacién ambiental

Recurso hidrico

No existen planillas con el
consumo de agua en los
procesos

No se monitorea el costo del
consumo de agua en los
procesos

No se conoce la composicion
de las aguas residuales ni se
maneja algun tipo de
tratamiento

No hay monitoreo del recurso
hidrico

Impactos ambientales,
Residuos y vertimientos, Falta
de cumplimiento de la
normatividad ambiental.
Costos mads altos por el uso
ineficiente de los insumos,
aguay energia.

Excesos en el consumo de
agua. Grandes cantidades de
vertimientos organicos.
Desperdicio del recurso
hidrico
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Disponer de una estructura
orgdnica y funcional de la
empresa ligada a la gestidn
ambiental. Aplicacién
certificaciones ISO 14001 Y
9001. Certificacién HACCP.

Considerar dentro de la estructura

organizacional de la empresa
objetivos y metas ambientales,

buenos desempefios en sus planes

y programas. Calidad en los
procesos de gestion. Reduccion
del riesgo, Ahorro de recursos,
Ventajas financieras por mejor
control de operaciones.

Plan de monitoreo del
consumo del agua.
Implementar planes de ahorro
y control del recurso hidrico.
Incentivar entre los empleados
del adecuado uso del agua.
Monitoreo de los puntos
criticos.

Asegurar sostenibilidad del

abastecimiento. Uso eficiente del

agua




Recurso Aire

No hay monitoreo de las
emisiones atmosféricas

Contaminacion por fuentes
fijas

Control y monitorio de las
fuentes fijas

Emisiones controladas

Recurso Suelo

No hay monitoreo de los
impactos al suelo

No se hace un tratamiento de
los residuos que puedan
afectar el recurso suelo

Identificar los impactos que
afecten este recurso

Tener un componente del plan de
manejo ambiental del tratamiento
del recurso suelo ayudara a tener
un plan de gestion integral.

Recurso energia 'y

NO hay monitoreo de
mantenimiento de la red
eléctrica

Mayor uso del recurso
energético. Falta de ahorroy

Desarrollar campanias de
concientizacién. Definir
instrumentos para el registro
de consumo de energia.

Establecimiento de una linea base
de consumo energético.

eficiencia . -, . Reduccién de los costos por el uso
. L. . . sobreestimacion de las Instalar medidores de L. , L
eléctrica NO existen planillas con el . , , eficiente de energia y reduccion
i necesidades reales de energia | consumo de energia por etapa L
consumo de energia en los de emisién de gases.
de proceso. Implementar plan
rocesos

P de ahorro y control del uso.

NO existe una identificacién

de los materiales e insumos Subproductos sin disposicién

almacenados final adecuada. Inadecuada | Disefiar e implementar un plan - .

. L L . Beneficios econdmicos por la
) . . disposicién, mal uso de los de gestion de residuos ., e
Residuos No se monitorea los residuos . . recuperacion, reutilizacién y
residuos, perdidas generado en el proceso . .
que generan los procesos o . reciclaje de residuos.
econdmicas por falta de productivo

No se monitorean los residuos | conocimiento de disposicion.

que genera la empresa
Seguridad No existe un plan general de Riegos en los procesos, Realizar un plan integral de La reduccidn de los riesgos

seguridad

riesgos en los flujos de

seguridad social empresarial.

laborales y los planes de
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No hay capacitaciones en
términos de seguridad

trabajo, riesgos para los
empleados. Inadecuado plan
de emergencia.

Definir un plan de emergencia,
puntos de encuentroy
asegurar la seguridad de los
clientes.

seguridad disminuird los costos de
operacién, aumento de las
ganancias, disminucidn accidentes
de trabajo.

Condiciones
sanitarias

NO existe un monitoreo con la
frecuencia de limpieza

No se cumplen las politicas
sanitarias para el ingreso a la
cocina

No todo el personal esta
capacitado para las buenas
prdcticas de manipulacion.
Mayor riesgo en la
manipulacién de los
alimentos.

Elaborar practicas de
prevencion y control de las
condiciones sanitarias.
Medidas preventivas en cada
una de las etapas de los
procesos. Control de procesos
y puntos de control critico.

Reducir el riesgo por
intoxicaciones, adecuar un
manejo higiénico de los alimentos,
calidad de los productos,
confianza y buena imagen de la
empresa.

Planificacion y
organizacion

NO existen un plan de acciéon
empresarial

Personal poco involucrado,
personal que no conoce el
sistema de calidad, falta de
capacitacion y organizacion
de la empresa

Aplicar sistema de gestion
empresarial. Desarrollar
planeacidn estratégica.
Realizar analisis interno de la
empresa

Eficacia por una mejor
organizacion y control. Localizar
puntos positivos, oportunidades y
espacios de accion.
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Anexo G. Condiciones higiénicas del disefio de la cocina

CONDICIONES HIGIENICAS

Completado por: Andrea Salas

DISENO DE COCINA

Fecha: Viernes 6 de abril de 2012

DATOS GENE

RALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion: Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

la limpieza y evita zonas de dificil acceso

DESCRIPCION ESPECIFICACIONES OBSERVACIONES CUMPLE
Marcha hacia delante Existe un flujo de alimentos, no hay cruces, ni
retornos entre materias primas, alimentos X
manipulados o procesados y desperdicios.
Separacion de zonas vy Existen zonas "sucias" separadas de la zona de
circuitos sucios/limpios elaboracién de los alimentos, la cocina no es zona
de transito de personal o mercancias ajenas a la X
PRINCIPIOS DE DISENO HIGIENICO DE propia actividad y cuenta con un circuito de basura
UNA COCINA Independlente
Diferenciacion de zonas Las zonas emisoras de calor se encuentran
calidas y frias separadas de las zonas de almacenamiento de X
alimentos, cuartos frios.
Facilidad de limpieza La disposicion de la cocina permite la facilidad de
X
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Facil accesibilidad

Existe visibilidad de todas las zonas de
manipulacidn, se evitan los desplazamientos largos
a través de pasillos, hay proximidad entre las zonas
interconectadas.

DIMESIONES DE UNA COCINA
ESTANDAR

Recepcidn materias primas
(6 m2 x 100 comensales)

La recepcion de las materias primas se hace dentro
de la misma cocina en dias que no se tiene servicio
o en horarios donde no hay servicio

Almacenamiento alimentos
(25 m2 x 100 comensales)

el almacenamiento de los insumos se hace dentro
del espacio de la cocina. NO cuenta con 25m2 pero
si alcanza a tener la 12m2 cantidad proporcional
para el nUumero de comensales del restaurante.

Cuartos frios (18 m2 x 100
comensales)

No existen cuatros frios, dentro de la misma zona
de almacenamiento se tienen neveras

Reposteria (5 m2 x 100
comensales)

la cocina cuenta con dos areas de trabajo, una
para productos de panaderia.

Zona coccion (20 m2 x 100
comensales)

Para este caso no se tienen 20m2 para la zona de
coccidn pero la cocina si cuenta con una zona
amplia y delimitada Unicamente para esta
actividad

Zona lavado y
almacenamiento vajilla y
menaje (20 m2 x 100
comensales )

la cocina cuenta con una zona de lavado de 6 m2
aproximadamente y el almacenamiento de la
vajilla y el menaje se hace debajo de los mesones
de trabajo

CONDICIONES GENERALES DE
ESTRUCTURAS, INSTALACIONES,

Principios generales de los
materiales

Son lavables, impermeables, sin rugosidades o
porosidades
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MOBILIARIO Y MAQUINARIA

Paredes

Hechas con materiales cerdmico, de colores claros
para mejorar la iluminacidn y facilitar la deteccidn
de la suciedad, uniones y esquinas en dngulo curvo

Suelos

baldosas o suelo continuo, con propiedades
antideslizantes, preferibles de colores claros y
resistentes a productos quimicos, de alto trafico

Desagles

Hechos en PCV o acero inoxidable, sifonados para
evitar el retroceso de plagas, liquidos, olores, con
rejillas desmontables y con pendiente del 2%

Techos

Pintados con estuco pldastico anti moho, liso de
facil acceso para su limpieza

Puertas y ventanas

ventanas hechas en PVC, aluminio y acero
inoxidable, con mosquitera (1,5mm) desmontable.
Puertas con sistema de vaivén y proteccién contra
golpes

Canalizaciones
(gas,electricidad,ventilacion
y agua)

Empotradas u ocultas en cielorrasos, selladas,
conectadas a la pared.

Ventilacion

La cocina debe disponer de sistemas de ventilacion
natural o artificial, sistemas de extraccion de aire
en puntos emisores de calor o humedad. Se debe
tener una humedad inferior al 70%, temperatura
entorno a 25°C.
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Iluminacién

La cocina debe estar bien iluminada, con una
intensidad que permita la realizacion de las
operaciones de forma higiénica y no altere los
colores de los alimentos, iluminacién artificial
blanca. Mesas de trabajo, recepcion de alimentos
500lux, almacenamiento, aseos, vestuarios, zona
lavado y coccién 350 lux y zonas de basuras,
almacén quimicos y pasillos 220lux.

Suministro de agua

El agua es potable, se dispone de agua caliente y
fria con caudal suficiente, los depdsitos de agua
son limpiados una vez al afio.

Mobiliario

Utensilios y muebles en acero inoxidable, aluminio
o plastico, separadas del suelo a minimo 25 cm,
aristas redondeadas.

Magquinaria e utensilios

Todo el material en contacto con alimentos es de
uso alimentario, los contenedores son de aristas
redondeadas, se evitan elementos de madera, los
principales materiales usados son de aluminio,
acero inoxidable, acero esmaltado, vidrio, loza,
plastico y porcelana.

ZONAS Y DOTACIONES BASICAS

vestuarios y aseos

Antes de la cocina, se encuentra el vestuario del
personal

Zona de recepcion y control
de mercancias

Debe tener bascula, lavamanos, cubo de basura,
termdmetro, recipientes limpios, mesa de trabajo
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Zona de almacenamiento
de alimentos

Almacén seco para productos no perecederos,
camaras, armarios y mesas frigorificas y
congeladores

Zona de preparacion
climatizada

cuarto frio para manipular alimentos a la
temperatura ambiental mas reducida

Zona de lavado y pelado

Los mesones de trabajo son usados como zona de
lavado y pelado

Zona de coccién

lugar ventilado, con mesas de trabajo, maquinaria
e instrumentos.

Zona de camareros o
cafetin

Lugar con mesas de trabajo, lavamanos,
instalaciones frigorificas, cubo de basura

Zona de exposicion de
alimentos

Mostrador con unidades de mantenimiento
caliente y frio, pantallas protectora anti-
estornudos.

Zona de lavado y
almacenamiento de vajilla y
menaje de cocina

Espacio para el almacenaje de la vajilla se
encuentra debajo de los mesones de trabajo

Zona de tratamiento de
basuras

Contenedores con tapa de cierre hermético
ubicados por fuera del circuito de comida.

Zona de almacenamiento
de productos y utiles de
limpieza

espacio por fuera de la cocina destinado a almacén
este tipo de productos

Zona de cafeteria con
servicios de alimentos

Espacio con barra, expositores de alimentos.
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Anexo H. Ecomapa Agua

I Planimetria { v

ESC: 1:50
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Anexo |. Ecomapa Energia
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Anexo J. Ecomapa Residuos
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Planimetria
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Anexo K. Ecomapa percepciones
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Anexo L. Matriz MED

MATRIZ MED

Completado por: Andrea Salas

Materiales, energia y desechos

Fecha: Lunes 9 de abril de 2012

DATOS GENER

ALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion: Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

RECURSO AFECTADO
PROCESO ACTIVIDADES MATERIALES ENERGIA DESECHOS
Agua Suelo Aire
Lectura Menu Formato de Menu papel
Solicitud de ingredientes
Orden de compra Formato de compra papel
Formatos, Dinero
Compras ’ " | Transporte | Papel
P Transporte P P
Latas, bolsas, cajas de
carton, recipientes
Pre-alistamiento Utensilios, agua Electricidad | vidrio, aguas X X
Almacenamiento residuales, residuos
de la materia prima.
Refrigeradores,
Almacenamiento congeladores, Electricidad Gases de combustion, X X

Bolsas, envases,

Envases y empaques.

etiquetas
. Alistamiento Instrumentos
Mise en place . —
instrumentos limpios
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Instrumentos, pesa

Medir y pesar alimentos . Electricidad | Restos de alimentos
eléctrica
. . . . Residuos y partes
Alistamiento alimentos | Instrumentos, agua | Electricidad yp
desechadas
Limpiar y arreglar Agua, trapos, papel, - agua residual,
. plary & . & pos, pap Electricidad & . .
alimentos instrumentos residuos alimentos
., , - " Emisiones de calor,
Elaboracién en frio Utensilios Electricidad - .
utensilios sucios,
Residuos, emisiones
. calor por la estufa,
Utensilios, consumo .
., . . derrames de aceite,
Elaboracién en caliente | de agua, consumo Electricidad L
. . emision de calory
de gas, ingredientes . .
emisiones de aire.
Preparacion plato Olores
- , Nevera, congelador, .. ..
Mantenimiento en frio . Electricidad | Emisiones
recipientes
Emisiones de calor,
. Estufa, hornos, " ..
Mantenimiento en calor . Electricidad | emisiones de gas,
recipientes
olores
Comandas Formatos Papel
. Vajilla, utensilios, -
Servir plato J Electricidad
Emplatado trapos.
Verificar y limpiar el Utensilios de -
ylimp L Electricidad | Papel
plato limpieza, agua
Servicio Distribucién del plato Vajilla, utensilios Electricidad
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Limpieza y lavado

. . . Residuos sdlidos,
Recoger platos Vajilla sucia Electricidad (.
organicos

Vajilla sucia,

utensilios sucios, L. Empaques y envases,
Lavado L Electricidad pag . Y

Agua, limpiadores, aguas residuales,

desinfectantes
Secado Utensilios Electricidad
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Anexo M. Matriz impactos

MATRIZ

Completado por: Andrea Salas

Fecha: Jueves 12 de abril de 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion: Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

EFECTOS
RECURSO ORI CAUSAS o . CONSECUENCIAS RECOMENDACION
AFECTADO IMPACTOS Bioldgicos/ Fisicos/ Econdmicos
Ecoldgicos Quimicos
Exceso de consumo Practicas de Materia organica < Buenas Pricticas
procesos suelta, solidos en uso eficiente del
inadecuadas X suspension, agua de consumo.
Incremento de carga | < Buenas practicas
de contaminantes en el manejo de
vertidos, reduccidon | aguas residuales
agua Vertimientos Lavado de materias efectividad de los
primas, Lavado de sistemas de
maquinaria y disposicion de aguas
equipos, Lavado de X X residuales
pisos
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Variacion pH del agua

Detergentesy
quimicos

Residuos
solidos
putrefactibles

Merma de los
alimentos,
Inadecuada
disposicién de
embalaje, plasticos,

Carga de los rellenos
sanitarios, perdida
de materias primas,
desaprovechamient
os subproductos,

< Mejoramiento
en los procesos de
almacenajey
disposicion de
residuos. < Manejo

RIE?IdUOS carton, vidrio, latas, trampas de grasas adecuado de los
residuos sdlidos - botellas, frascos. ineficientes residuos sdlidos
Suelo subproductos
sélidos
Desechos
sélidos
Olores Descomposicion Deterioro de la < Buenas practicas
material organico calidad del aire, en los procesos
emisiones de calory | productivos. <
Material particulado, Emanaciones de sustancias Manejo de ruido <
coz, estufas, hornos, tdxicas, incremento | Buenas practicas
calderas olores ofensivos. de
Aire almacenamiento
Ruido Provenientes de

maquinariay
equipos o
incremento de los
niveles de ruido por
agentes externos
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Anexo N. Indicadores de desempefio ambiental

INDICADORES DE DESEMPENO AMBIENTAL

Completado por: Andrea Salas

Fecha: Jueves 12 de abril de 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion: Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electronico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

RECURSO/ASPECTO NOMBRE UN. VALOR DESCRIPCION METOLOGIAS DE CALCULO
Disponibilidad de agua a
través de las diferentes
fuentes: acueducto Mediciones volumétricas de caudal
Disponibilidad de agua m3/s publico, reservorio, agua |de cada una de las fuentes de
lluvia, fuente superficial, |abastecimiento
fuente subterranea o
carro tanque.
AGUA Cantidad de agua usada
en cada una de las
. actividades productivas Registros a través de mandmetros,
m3/Actividad . 'p . g L. . .
y/o de limpieza; cantidad | mediciones de tiempo o mediante
Consumo de agua m3/producto . . . X
, utilizada por producto; o | estimaciones a partir de facturas del
m3/dia . .
cantidad de agua servicio de acueducto.
consumida en la jornada
diaria.
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m3/actividad

Cantidad de aguas
residuales generadas en
cada una de las
actividades productivasy
de limpieza, cantidad de

ENERGIA

Vertimientos m3/producto . Mediciones de caudal y tiempo
agua residual generada
m3/segundo .
por producto o cantidad
de agua residual
generada durante una
jornada diaria.
Corresponde a la Multiplicando la concentracion del
. concentracién de parametro fisicoquimico por el
Carga contaminante de , ) . . .
X - .. kg/dia pardmetrosfisicoquimicos | caudal de descarga y por el tiempo
parametrosfisicoquimicos . ., . .
descargados diariamente | de duracidn durante la jornada diaria
en el agua residual de trabajo.
Cantidad de aguas Multiplicando el nUmero promedio
Vertimientos liquidos m3/segundo residuales generadas por | de personas que utilizan el bafio por
domésticos & los bafios del la produccion per capita de aguas
establecimiento residuales
cantidad de energia
eléctrica consumida en - . .
, Mediciones directas en los equipos o
B los diferentes usos: . . . .
Consumo de energia kwh/ estimaciones a partir de los registros

eléctrica

actividad kWh

refrigeracion,
congelacion, iluminacién,
ventilacién, cocciény
preparacion de alimentos

de consumo reportados en facturas
de servicio de energia eléctrica

Consumo de energia por
combustibles

Gal/producto
Gal/dia

Cantidad utilizada de
combustibles en la
coccién de alimentos

Registros diarios de uso de
combustibles por los equipos de
coccion.
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m3/actividad

Consumo de cada una de
las materias primas e
insumo por cada tipo de

Registros diarios de consumo de
materias primas e insumos y de la

Consumo de materias kg/actividad cantidad y tipo de productos
. . , producto o durante la . .
primas e insumos m3/dia . o preparados. Registros diarios de la
, jornada diaria. Consumo . . s
kg/dia . cantidad de insumos utilizados en las
de insumos en las . L
. L actividades de limpieza.
actividades de limpieza.
Cantidad generada de
residuos con Numero de veces que se llenan los
caracteristicas organicas | depdsitos temporales de residuos no
RESIDUOS ., . - o . .
SOLIDOS Produccion de residuos kg/actividad o similares a los peligrosos por el volumen del mismo,
no peligrosos kg/dia domésticos en cada durante el desarrollo de una
actividad productiva o de | actividad o durante la jornada diaria
limpieza durante la de trabajo.
jornada diaria de trabajo
Cantidad de residuos no | Numero de veces que se llenan los
peligrosos que son depdsitos temporales de residuos
Reciclaje de residuos no ke/dia reciclados en cada reciclables por el volumen del
peligrosos & actividad productiva o de | mismo, durante el desarrollo de una
limpieza durante la actividad o durante una jornada
jornada diaria de trabajo. | diaria de trabajo.
Cantidades de gases y
particulas emitidas por - .
. . Mediciones en campo con equipo
. kg/actividad diferentes fuentes . ) . .
Emisiones de gases y . especializado o estimaciones a partir
AIRE ] kg/maquinaria presentes en el .
particulas , L de factores de emision para cada
kg/dia establecimiento y/o

durante la jornada diaria
de trabajo

fuente generadora.




Emisiones de ruido

db/actividad
db/fuente
db/hora

Niveles de ruido
ambiental generados por
la actividad productiva o
emitidos por la fuente
generadora o durante la
jornada diaria de trabajo

Mediciones en campo con
sondmetro integrador

160




Anexo O. Periodicidad de los indicadores de desempefio

ambiental

INDICADORES DE DESEMPENO AMBIENTAL

Completado por: Andrea Salas

Periodicidad de los indicadores

Fecha: Jueves 12 de abril de 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion: Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

RESIDUOS SOLIDOS

FORMATO MENSUAL

INDICADORES

Residuos solidos mensuales (Kg)

Disminucion de residuos sdélidos

Residuos sélidos en Kg/Kg de producto procesado

Generacidn de residuos solidos

Residuos sélidos m3/KG de producto procesado

Disminucién en el pago del servicios/mes

Materia Prima reciclada Kg/mes

Residuos sélidos recuperados Kg/mes

Residuos sélidos reutilizados Kg/mes

Residuos solidos

Ingresos mensuales por venta de material reciclado

AGUAS RESIDUALES INDUSTRIALES

FORMATO MENSUAL

INDICADORES

Caudal de aguas residuales (I/s)

pH <5y >9 unidades

Valor pH

Grasas y aceites > 100 mg/L
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Temperatura

Sélidos sedimentables > 2 ml/L

Valor de grasas y aceites (mg/L)

Sélidos suspendidos > 800 mg/L

Valor de sélidos sedimentables (ml/L)

Temperatura > 302C

Valor de sélidos suspendidos (mg/L)

AGUAS DE CONSUMO

FORMATO MENSUAL

INDICADORES

Consumo de agua/mes

Disminucién del consumo de agua potable

Ahorro del pago del servicio de agua

disminucidn en el pago de la factura del agua

Cantidad en m3 del consumo de agua

ahorro de agua

cantidad de agua m3 por unidad de producto

Cantidad de agua reutilizada

CALIDAD DE AIRE

FORMATO ANUAL

INDICADORES

Emisiones de material particulado ug/m3

Material particulado 75 ug/m3 en 24 horas

Emisiones de didxido de azufre ug/m3

Didxido de azufre 80 ug/m3 en 24 horas

Emisiones de mondxido de carbono ug/m3

Mondxido de carbono 5,0 ug/m3 en 8 horas

Emisiones de didxido de nitrogeno ug/m3

Didxido de nitrégeno 80 ug/m3 en 1 hora

RUIDO

FORMATO MENSUALES

INDICADORES

Medicion de ruido ocupacional (dB) A

DB En zona industria, comercial y residencial

Medicion de ruido ambiental (dB) A

OLORES

FORMATO MENSUALES

INDICADORES
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Reporte de olores molestos Cuando es molesto y desagradable

DESEMPENO AMBIENTAL

FORMATO MENSUALES INDICADORES

Consumo de gas / mes Disminucién en el consumo de energia/mes

Consumo de energia /mes Cambio en las relaciones con los vecinos

NUmero de quejas ambientales /mes Ahorro de energia

Retorno de inversion en proyectos ambientales Disminucién de la compra de insumos por unidad de producto

Cantidad de energia ahorrada

Numero de incidentes ambientales por afio

Fechas de mantenimiento preventivo y correctivo
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Anexo P. Matriz de P+L

MATRIZ DE PRODUCCION MAS LIMPIA

Completado por: Andrea Salas

Fecha: Jueves 12 de abril de 2012

DATOS GENERALES

Nombre empresa: Coquelicot café recetas pan

Nit: 1026253815-7

Direccion: Cr 15 n 32 - 94 Teusaquillo

Ciudad: Bogota

Teléfono: 2454795

Correo Electrénico: caferecetaspan@gmail.com

Persona a cargo: Alejandro Pefia

SITUACION ACTUAL

ALTERNATIVA

CONSECUENCIA

TECNICA |ECONOMICA | AMBIENTAL

UENAS PRACTICAS DE GESTION

SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL

No se cuenta con politicas ambientales dentro de la
empresa, No se ha definido un plan de mejoramiento
ambiental, No se cuenta con procedimientos para
responder ante accidentes ambientales, No se tiene
ninguna certificacion, No se desarrollan actividades
de educacién sobre el medio ambiente.

Disponer de certificaciones

X X
medioambientales
Aplicar HACCP (Sistema de Analisis de X X X
peligros y puntos de control criticos)
Aplicar sistemas de tecnologias
limpias, como los sistemas de limpieza X X X
en sitio CIP.
Implementar sistemas de etiquetado X

ambiental o eco etiquetado

Desarrollar actividades educativas
sobre medio ambiente.
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PRACTICAS SANITARIAS Y DE HIGIENE

No se cuenta con politicas sanitarias para el ingreso a
la cocina, ni todo el personal cuenta con capacitacion
para la manipulacién de alimentos.

Establecer un programa de salud
ocupacional que identifique los riesgos
en cada una de las areas de trabajo,
evalué los peligros y la probabilidad
de ocurrencia.

Programa de control de temperaturas,
calidad de aire, condiciones 6ptimas
de iluminacion.

Capacitacion en manejo de alimentos,
implementacion de normas de higiene.

PRACTICAS OPERATIVAS

Calidad y desempefio éptimo de los procesos

El personal no esta capacitado, las intensiones de los
propietarios sobre la calidad y el disefio optimo no se
ven reflejados en las acciones de los empleados. No
existe un sistema de aseguramiento de la calidad, no
hay una persona confiable que realice ese proceso, ni
se aplican manuales de control de calidad, el estandar
de los productos solo los conoce una persona.

Disefiar manuales de procedimientos
para el control de operacién

Disefio de procesos documentados
(mediciones, registros, hojas de
registros)

Creacién de formatos para el control
de buenas priacticas de P+L

Establecer programasy
procedimientos para capacitar a los
empleados en la aplicacién de los
procedimientos, registros, higiene y
seguridad sanitaria.

Capacitacion del personal
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Aunque el personal tiene tareas especificas, muchas
de estas actividades fueron aprendidas
empiricamente o por orden directa de rangos
mayores, no existen manuales con las actividades
diarias, semanales, mensuales ni se capacita al
personal para hacerlas.

Definir equipos de proteccion
ambiental

Especificar zonas potenciales de riesgo

Capacitar en operaciones que
involucren el manejo de equipo,
utensilios de limpieza, higiene y
limpieza personal

Capacitaciones basicas en el manejo
de materiales, aguas residuales,
residuos solidos y liquidos.

Mantenimiento de equipo e

instalaciones

Parcialmente se hace mantenimiento y se revisan los
equipos y maquinaria. No existen procedimientos
documentados sobre el mantenimiento, ni existe un
formato donde aparezca la frecuencia, actividades y
planificaciones.

Formatos de identificacidn e
inventarios de los equipos, accesorios,
repuestos, recambios.

Nombrar encargados del
mantenimiento de los equipos.

Ubicar los manuales de uso y
mantenimientos, en areas visibles y
cercanas al equipo.

Establecer un manual del buen uso de
cada uno de los equipos (limpieza,
tiempos, botones...)

Creacién de un registro de averias e
incidentes, como guia a los
responsables de mantenimiento

166




Planificar revisiones periddicas de los
sistemas de filtracidn de los equipos.

Control de costos

Conocer el requerimiento unitario de
materias primas, mano de obra,
energia y controlar el costo del

No se conoce el precio unitario de las materias primas . 1
producto por equipo utilizado

e insumos dentro de los procesos, ni se controla el
costo por cantidad de productos.

Calcular el costo de los productos,
basandose en presupuestos

Control de la calidad

Contar con un sistema de gestion que
permita un control de calidad

No aplican sistemas de gestidn de calidad, ni realizan
formatos, no llevan controles, ni disponen de
manuales de procedimientos. Los calidad de los

Disponer de manuales de
procedimientos

productos varia dependiendo de la persona que lo
realice por la falta de recetas. No se lleva un control
de llamadas para preguntar por la calidad del
producto, ni la satisfaccion del cliente.

Hacer uso de las hojas de
especificaciones de los materiales
(almacenamiento, manejo)

Registros para comprobar fechas de
vencimientos de los insumos
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Establecer indicadores de rendimiento
. X X
de cada una de las etapas del servicio
Capacitar al personal sobre los X
estandares de calidad requeridos
a CONSECUENCIA
SITUACION ACTUAL ALTERNATIVA Z ”
TECNICA ECONOMICA | AMBIENTAL
BUENAS PRACTICAS DE COMPORTAMIENTO AMBIENTAL
PRACTICAS PARA EL USO EFICIENTE Y LA REDUCCION
Agua
Establecer un plan de monitorio del
consumo de agua por etapa del X
proceso
Implementar un plan de ahorro y X
control del uso del agua
Los puntos criticos Fon el recurso hidrico no ind?can Disefiar e implementar un plan de
un desaprovechamiento o mal gasto del agua, sinola |- (tenimiento preventivo del sistema X
falta de gestion y la planificacion de este en los de distribucién de agua
procesos, si bien ellos cuentan con almacenamiento — .
de agua lluvias y los tratan con filtros en uno de los Identificar y ellmlnar causas del y N .
puntos criticos de mayor consumo, no se sabe consumo excesivo por etapa del
exactamente cual es el consumo del agua en cada una _Pr9¢eso.
de las et'a.p,as del proceso, ni 'estén pendientes de la Fomentar entre los empleados el
composicion de las aguas residuales. desarrollo de buenas précticas para la X X
reduccion del consumo de agua,
realizar acciones de concientizacion
Instalar valvulas de control para
minimizar el consumo de agua X X
(valvulas de resorte, sensores,

168




temporizadores)

Instalar aparatos para el ahorro de
agua como delimitadores de flujo.

Utilizar el agua residual, para el riego
de dreas verdes, limpieza, otros.

Implementar metodologias de limpieza
en seco

Aplicar sistemas de recirculacion o de
reciclaje de las aguas residuales
generadas en las operaciones

Energia

El restaurante cuenta con dareas bien iluminadas, tiene
ventilacion y luz natural, a pesar de ser una casa
antigua que no contaba con el recurso energético
para tener la capacidad de adquirir tecnologia en
hornos y maquinaria, tiene poco tiempo de apertura 'y
remodelacidn y esta adecuado para las necesidades
de la cocina, cuenta con puntos trifasicos y se le
disefio un nuevo tendido eléctrico. Sin embargo, no
se conoce el costo de cada uno de los procesos, como
es un establecimiento muy pequeiio no se siente la
necesidad de tener alternativas de ahorro e
incentivos para que los empleados hagan un buen uso
de este recurso.

Establecer un plan de monitoreo del
consumo de energia por etapa del
proceso.

Establecer una linea base de consumo
de energia

Implementar un plan de ahorro y
control del uso de la energia

Disefiar e implementar un plan de
mantenimiento preventivo del sistema
energético, equipo y maquinaria

Zonificar y automatizar los circuitos del
sistema de iluminacion
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Apagar u desconectar los aparatos
eléctricos y equipos cuando no se
estan utilizando

Instalar equipos y aparatos
ahorradores de energia

implementar medidas de eficiencia
energética en los procesos de servicios

Utilizar ollas de presién, mantener
tapadas las ollas y sartenes
convencionales, con fondos planos
para mejorar el contacto.

Precalentar hornos solo cuando es
necesario, evitar abrir la puerta sin
necesidad

Usar temporizadores y termdmetros
para evitar la sobre coccién

Materias primas e insumos

La no existencia de fichas de controles de recepcién
de materias primas aumenta los riesgos biolégicos,
qguimicos y fisicos en los alimentos, producto de la
falta de verificacion en la recepcién de las materias
primas, un control adecuado de los proveedores
garantiza la calidad de un producto. *Muchas veces la
compra de estos materiales es hecha directamente

Definir un plan de monitoreo del
consumo de insumos por etapa de
proceso

Implementar un control de consumo
de los insumos

170




por personal de la propia empresa. No tienen control
de la cantidad y el costo de las materias primas en los
procesos, puesto que no tienen implementado en
cada uno de sus menus recetas estandar. Aunque
compran la materia prima en excelentes lugares, en
términos econémicos la falta de monitorio de este
consumo incentiva la no planificacion.

elaborar manuales de procedimiento
para el control del uso y manejo
eficiente de materiales

Analizar los registros del plan de
monitoreo y realizar una comparacién
de rendimientos de insumos

Identificar y eliminar causas del
consumo excesivo por etapa del
proceso

Fomentar entre los empleados el
desarrollo de buenas practicas para la
reduccién del consumo de materia
prima

Establecer un programa de control de
recibo y manejo de los insumos

identificar la materia prima e insumos
en cada area del proceso, registrar
fechas y cantidades de compra de la
materia prima e insumos

Sustituir o reducir el uso de materiales
e insumos contaminantes peligrosos

Realizar modificaciones a las
instalaciones para optimizar el uso de
los insumos
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Residuos, reutilizacion y reciclaje

No tienen cajas de almacenamiento, intentan separar
los residuos que producen parcialmente, los impactos
por contaminacion del suelo son mas controlados.
Pueden aprovechar la cantidad de residuos orgdnicos
originados en sus procesos. No separan las basuras ni
son consientes de los empaques en donde vienen los
insumos que necesitan.

Disefiar e implementar un plan de
gestion de residuos generados en el
proceso productivo

Determinar las areas o etapas del
proceso en las que se produce
residuos

realizar un inventario de los residuos
generados en el proceso productivo

Establecer un procedimiento de
recoleccion, separacidn, almacenaje
temporal y disposicidn de los residuos

Realizar analisis de composicion de los
residuos, para definir el tratamiento a
utilizar.

Clasificar los residuos de acuerdo a si
son reutilizables y con posibilidad de
reciclado.

Establecer costos de disposicion y
tratamiento de los residuos generados

Determinar que material puede ser
reutilizado en el proceso

Separar los materiales a reutilizar
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Aplicar un sistema de reutilizacién del
material residual en el proceso

Desarrollar el aprovechamiento de los
residuos organicos

Disefiar el sistema de reutilizacion

implementar buenas practicas para el
disefio, la construccion y uso de las
instalaciones para el manejo de
residuos liquidos.

Instalar filtros apropiados en los
drenajes.

Instruir al personal para que no
desechen residuos sélidos ni aceites y
grasas a los drenajes
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