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Introduccion

BlackForest Solutions GmbH (BFS) fue contra-
tada por la Agencia de Cooperacion Alemana
en Colombia (GIZ) para apoyar el cumplimien-
to de uno de los objetivos de su Programa Em-
pleos Verdes en la Economia Circular (PREVEC),
con el cual busca que las autoridades y el sector
privado implementen estrategias locales e in-
clusivas de economia circular, entre las que se
encuentran actividades de sensibilizacién para
consumidores y empresas.

Para tal fin, se llev6 a cabo una consultoria para la
Asociacion Nacional de Industriales (ANDI) y su
programa Visién 30|30, con el que la ANDI bus-
ca, entre otras cosas, sensibilizar a sus empresas
productoras adheridas del sector restaurador so-
bre temas de economia circular y promover bue-
nas practicas para la adecuada Gestion Integral
de Residuos Sélidos (GIRS).

Buscando brindar apoyo en el cumplimiento de
estas metas, y a partir de los resultados de un
breve diagnostico realizado con miembros de la
ANDI, se establecié como finalidad de la consul-
toria disefiar una metodologia adecuada al sector
restaurador para el levantamiento de informa-
cion sobre la GIRS de los puntos de venta ubica-
dos en calle en la ciudad de Bogota, asi como una
guia para hacer un manejo de residuos solidos
responsable y para la transicion del sector hacia
una mayor economia circular.

Asi, este documento incluye, por un lado, los an-
tecedentes de la consultoria, que dieron origen
a la decision de desarrollar la metodologia y la
guia mencionada previamente, como herramien-
tas estratégicas para el sector restaurador, asi
como los hallazgos principales identificados en
el diagnostico. Por otro lado, aqui se presenta la
propuesta de metodologia para el levantamiento
de informacién, incluyendo la importancia de su

(2

adopcion y aplicacion, los pasos a seguir, los as-
pectos claves para el registro de la informacion y
una serie de recomendaciones a tener en cuen-
ta. Finalmente, en los anexos del documento se
incluye una caja de herramientas para la imple-
mentaciéon de dicha metodologia.

La guia se presenta de forma independiente a
este documento, pero forma parte integral de
esta consultoria. Esta incluye orientaciones para
que el sector restaurador cumpla con los requi-
sitos adecuados al gestionar los residuos solidos
que genera y, ademads, propone estrategias para
incorporar los conceptos de la economia circular
en las cadenas de restaurantes, cafés y bares.
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Visién 30|30 es el plan de gestion ambiental de
residuos de envases y empaques que promueve la
Asociacion Nacional De Industriales (ANDI) con
sus asociados, al que se encuentran vinculados
alrededor de 300 empresas y 27 sectores produc-
tivos. Dentro de los sectores productivos vincu-
lados al plan se encuentra el sector restaurador,
conformado por restaurantes, bares y cafés. Estos
generan grandes aportes a la economia nacional,
pero, a su vez, producen una importante cantidad
de residuos solidos, entre los que se encuentran
residuos solidos provenientes de restos de comi-
da y residuos de empaques y envases, entre otros.

Teniendo la oportunidad de mejorar la gestion
de los residuos so6lidos junto al sector restaura-
dor, se tomo la decisién de desarrollar una con-
sultoria para comprender el estado actual de la

Gestion Integral de los Residuos So6lidos (GIRS),
especificamente en los puntos de venta en calle
ubicados en Bogotd de las organizaciones del
sector, para asi comprender sus necesidades y
las potenciales areas de accion. Al respecto, en el
capitulo 2 se detallan las actividades realizadas
para la elaboracién del diagnoéstico en materia
de la GIRS.

Para alcanzar este objetivo, se vincularon cade-
nas de restaurantes reconocidas en el mercado
nacional que estuvieran dispuestas a colaborar
en la elaboracion de este diagnostico inicial. Su
participacion permitio, ademas, direccionar los
resultados finales de la consultoria hacia la gene-
racion de herramientas utiles para fortalecer la
GIRS del sector y orientar su transicion hacia una
economia circular.

T
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Para la elaboracidon del diagnéstico se realiz6 cin-
co actividades (ver figura 2-1). Estas permitieron
identificar objetivamente los aspectos a destacar
del manejo responsable de residuos so6lidos gene-
rados en los puntos de venta ubicados en calle del
sector, asi como los principales retos y las oportu-
nidades de mejora. Estas actividades fueron:

Figura 2-1. Actividades para la elaboracion del
diagnoéstico en materia de GIRS al sector res-
taurador

Vinculacion de cadenas de
restaurantes al proyecto

Solicitud de informacion
relacionada a la GIRS de las
cadenas vinculadas

Ejecucion de visitas técnicas a
puntos de venta de calle de las
cadenas

Ajuste a los procesos de
sensibilizacién de Vision 30|30

Hallazgos del diagnoéstico y
diseno de entregables de la
consultoria

Vinculacion
de cadenas de
restaurantes al
proyecto

Una vez inici6 la consultoria, y con el apoyo del
equipo de Vision 30|30, se estableci6 una co-
municacién con los responsables de las areas
ambientales y de sostenibilidad de diferentes ca-
denas de restaurantes vinculadas a la ANDI que
cuentan con puntos de venta distribuidos sobre
las calles de la ciudad de Bogota.

Cuatro cadenas de restaurantes manifestaron in-
terés de participar en la consultoria y se ofrecie-
ron a compartir informacién y facilitarle el acce-
so a sus instalaciones al equipo consultor para la
construccion del diagnostico. Las cadenas vincu-
ladas fueron:

« Grupo Alimentos al Consumidor (ACO), que
incluye las marcas de restaurantes El Corral,
El Corral Gourmet, Papa John’s, Lefios y Car-
boén y Beer Station.

« Grupo CBC, que incluye las marcas de restau-
rantes Cali Mio, La Brasa Roja y Cali Vea.

« Frisby.

» Crepes & Waffles.
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Solicitud de informacidén relacionada
a la GIRS de las cadenas vinculadas

Como segundo paso de la consultoria, se dise-
fi6 un cuestionario para las cadenas vinculadas
en conjunto con el grupo de trabajo de vision
30|30. Este instrumento tenia el objetivo de
identificar la manera en que cada cadena regis-
tra y monitorea lo concerniente a la GIRS den-
tro de sus puntos de venta de calle, para conocer
la informacién disponible 1til en la elaboracion
del diagnostico.

Esto, ademaés, buscaba obtener datos cuantitati-
vos sobre las cantidades de residuos no aprove-
chables, aprovechables y organicos generados por
las cadenas de restaurantes y los costos asociados
a su gestion. También, pretendia levantar infor-
macion cualitativa sobre los procesos implemen-
tados por cada cadena para su GIRS, como proto-
colos y programas de sensibilizacion al personal.

Las preguntas incluidas dentro del cuestionario
eran en su mayoria de caracter abierto, con el fin
de que, adicionalmente a la informacion solicita-
da, cada cadena de restaurantes incluyese los co-
mentarios necesarios para la comprension de los
datos o las justificaciones a las que hubiere lugar.

La informacion solicitada fue la siguiente:

« Datos de contacto de la persona o area encarga-
da de la GIRS en cada cadena de restaurantes.

« Numero de puntos de venta en calle distribui-
dos en Bogota y sus ubicaciones.

« Diagnosticos realizados en materia de GIRS
por cada cadena, si aplica.

« Ejecucion de programas de sensibilizacion al
personal frente al manejo responsable de los
residuos solidos.

« Cantidad de residuos soélidos generados, por
tipo de residuos.

» Caracterizacion de los residuos so6lidos gene-
rados en los puntos de venta de calle.

« Costo de gestion de residuos soélidos, por tipo
de residuos.

« Protocolos y sistema de GIRS.
« Consumo y costos de servicios publicos.
« Expectativas de la consultoria.

Los datos y la informacion entregada por las ca-
denas vinculadas permitieron identificar que:

1. Cada cadena registra la informacién sobre su
GIRS con base en su experiencia propia. Esto
quiere decir que los datos varian de cadena en
cadena en sus caracteristicas y la metodologia
para su levantamiento.

2. De igual forma, el registro de informacién
puede variar entre cada punto de venta de ca-
lle de una misma cadena. Especialmente, esto
ocurre cuando existe una gestion especializa-
da para los residuos aprovechables u organi-
cos en algunos puntos de venta de la cadena
mientras que en otros no.

3. Los diagnosticos adelantados por las ca-
denas estan orientados principalmente a
conocer la cantidad y composicion de los re-
siduos generados, al igual que el estado de
la separacion en la fuente. Ademaés, buscan
comprender las dificultades de los puntos
de venta en aspectos como: almacenamien-
to de los residuos solidos, su entrega a los

e
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gestores, senalizacién, implementacion del
codigo de colores, y tasas de recuperacion y
aprovechamiento.

En su mayoria, las cadenas han vinculado a
gestores privados para la gestion de sus re-
siduos aprovechables y organicos. Esto, no
obstante, puede variar entre los puntos de
venta de una misma cadena. Por otro lado, los
residuos no aprovechables son dispuestos en
el relleno sanitario a través del operador del
servicio publico de aseo correspondiente para
cada punto de venta.

De manera general, se desconocen los costos
especificos en los que incurren los puntos de

venta por la gestién de cada tipo de residuo
solido que generan.

6. Cada cadena capacita a su personal en aspec-
tos del manejo responsable de los residuos s6-
lidos, principalmente respecto a la adecuada
separacion en la fuente. Las capacitaciones
son lideradas en su mayoria por el personal
de cada cadena, aunque también pueden ser
impartidas ocasionalmente por agentes exter-
nos, como gestores o empresas de consultoria.

Asi, durante esta actividad se identific6 la nece-
sidad de fortalecer el levantamiento y registro de
informacién, para contar con datos de alta cali-
dad en relacion con la GIRS realizada por cada
punto de venta en calle.
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Ejecucidén de visitas técnicas a puntos
de venta de calle de las cadenas

Para continuar con el levantamiento de informa-
cion y la elaboracion del diagnostico, el equipo de
consultoria visit6 varios puntos de venta en calle
de las cadenas de restaurantes vinculadas ubica-
dos en la ciudad de Bogota. A partir de la infor-
macion suministrada por estas, se identificaron
algunos clasteres del sector restaurador en la ciu-

dad. Estos se encuentran principalmente en las
diferentes zonas gastronémicas de Bogota, como
la Zona T, la Zona G, La Macarena y el centro his-
torico de la ciudad, entre otros. A partir de lo ante-
rior se seleccionaron los puntos de venta en calle a
visitar, uno por cada cadena vinculada. Las visitas
técnicas se realizaron en el siguiente orden:

Tabla 2-1. Visitas realizadas a los puntos de venta de los restaurantes

Cadena de restaurantez  Punto de venta Direccion Fecha de visita
. 2 de marzo
Frisb Calle 8 Calle 80 # 14-
Y > ad 3:30/4:30 pm
Crepes & Waffles Cedritos Av. 19 # 138-17 3 de marzo
2:30/3:30 pm
R 9 de marzo
CBC Cali Mio (Contador) Av. 19 # 139-35/91 9:00/10:00 am
ACO El Corral Calle 85 # 13- 18 de marzo
S #1377 9:00/10:00 am

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.

Para la ejecucion de las visitas, el equipo de
consultoria disefié un formato para el levan-
tamiento de informacién. Su objetivo era pro-
fundizar en las respuestas obtenidas por las
cadenas durante la solicitud de informacién
relacionada a su GIRS y entender los principa-

les retos que tiene cada punto de venta para el
manejo de los residuos so6lidos. Complemen-
tariamente, se elabor6 un cuestionario para el
personal operativo de los restaurantes, con la
finalidad de comprender su conocimiento so-
bre las practicas de GIRS.
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Asi, el equipo consultor pudo conocer de primera
mano los ejercicios que implementa cada punto
de venta en calle para el manejo de residuos soli-
dos, con lo cual se obtuvo informacién sobre los
siguientes aspectos:

« Practicas de separacion en la fuente por el
personal y los clientes.

« Areas de mayor generacion de residuos solidos.

« Cantidad y ubicaciéon de contenedores y puntos
verdes para la disposicion de los residuos sélidos.

« Senales y guias para la adecuada GIRS por
parte del personal y los clientes.

« Buenas practicas para prevenir la generacion
de residuos solidos.

« Protocolos establecidos para la GIRS de cada
punto de venta.

« Conocimiento del personal frente a la GIRS.

« Infraestructuray equipos utilizados para la reco-
leccion y el almacenamiento de residuos sélidos.

e Distribucion de tareas de limpieza, horarios
y personal encargado del manejo de los resi-
duos solidos.

« Aplicacion de la Resolucion 1407 de 2018 sobre
la gestion ambiental de envases y empaques.

« Manejo de trampas de grasa.
o Visitas de entidades (como secretarias de Am-
biente y Salud) y su retroalimentaciéon sobre

el manejo de residuos so6lidos.

« Implementacion de normas técnicas con li-
neamientos para la GIRS.

« Capacitaciones al personal sobre GIRS y su
frecuencia.

Figura 2-2. Registro fotografico de las visitas he-
chas a los puntos de venta en calle.

Fuente: BlackForest Solutions, 2022

Se pueden observar: puntos ecoldgicos utiliza-
dos para separar los residuos soélidos; recipientes
para la separacion de residuos organicos genera-
dos en cocina; y recomendaciones para disminuir
la generacion de desperdicios

e
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A partir de las visitas realizadas se pudo identifi-
car que:

1.

La separacion en la fuente de los residuos
posindustriales se realiza de manera ade-
cuada. Esto es producto de los ejercicios que
cada cadena ha implementado para capaci-
tar a su personal y de los protocolos estable-
cidos para el area de produccion de alimen-
tos. Adicionalmente, la separacion es mas
viable cuando las materias primas utilizadas
generan un flujo de residuos homogéneo y
sin contaminacion.

Los residuos posconsumo no son separados
adecuadamente. Se observd que esto puede
deberse a la baja sensibilizacién de la clientela
al respecto y a la falta de mensajes asertivos
en los restaurantes, asi como a la carencia de
equipos como puntos verdes que permitan ha-
cer la separacion adecuadamente. Sin embar-
go, es importante resaltar que la falta de cul-
tura de la clientela es evidente cuando, aunque
tengan los contenedores y mensajes adecua-
dos, ellos no realizan la correcta separacion.

El 4rea de mayor generaciéon de residuos es
la cocina o area de produccion de alimentos,
segin la percepcion del personal adminis-
trativo y operativo de los restaurantes. Sin
embargo, no se cuenta con datos especificos
que permitan cuantificar la generacion de re-
siduos en las diferentes areas de los puntos
de venta en calle.

Los puntos verdes para la separacion de re-
siduos estan disponibles principalmente para
el personal de los restaurantes. Se identifico
que los puntos de entrega de residuos solidos
disponibles para la clientela no permiten la
separacion en la fuente, tnicamente son para
la presentaciéon de residuos no ordinarios.
Ademas, cuando hay puntos verdes disponi-

10.

bles, estos suelen ser poco visibles en canti-
dad y espacio.

Es necesario implementar senalizacion y
guias visuales para el personal y la clientela
que los orienten, principalmente, en la ade-
cuada separacion en la fuente.

Cada cadena de restaurantes cuenta con un
protocolo diferenciado para su GIRS. Estos
son transmitidos al personal y reforzados du-
rante las sesiones de capacitacion.

El personal de los puntos de venta en calle ma-
nifiesta que la rotacion de empleados dificulta
que haya constancia en los protocolos para la
adecuada GIRS. Por tanto, los procesos de ca-
pacitacion y sensibilizacion realizados por las
cadenas de restaurantes deben hacerse cons-
tantemente para mantener las practicas esta-
blecidas en sus procesos de GIRS.

El espacio disponible para el almacenamien-
to o la gestion de los residuos es limitado en
los puntos de venta de calle. Se observo, por
ejemplo, que los cuartos de almacenamiento
de residuos son usados con otros fines. Esto
esta relacionado principalmente con las tasas
de generacion y la capacidad operativa de los
gestores vinculados para su recoleccion.

En los puntos de venta visitados se descono-
ce el alcance de la Resolucion 1407 de 2018
y no se evidencian procesos para que los res-
taurantes participen en su cumplimiento,
pese a que las cadenas de restaurantes son
un actor relevante en la generacion de estos
residuos solidos.

Las entidades han valorado de forma adecua-
da la GIRS de los restaurantes visitados. Es
decir que estos cumplen con los requisitos
impuestos por la normatividad vigente.
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Ajuste a los procesos de
sensibilizacidn de Visién 30|30

Uno de los frentes de trabajo de Visidén 30|30 es
fortalecer las capacidades técnicas para la ges-
tion de los residuos soélidos, principalmente de
envases y empaques, mediante la capacitacion
y sensibilizacién de los sectores productivos
vinculados a la ANDI. Por este motivo, como
parte del alcance de este proyecto —y paralela-
mente a las actividades descritas en los aparta-
dos 2.2 y 2.3 de este documento— el equipo de
consultoria apoy6 la renovacion del material y
los procesos utilizados por el grupo de trabajo
de Vision 30|30 para hacer las capacitaciones y
sensibilizaciones.

Para comprender los procesos establecidos y el
alcance de las capacitaciones, se disefi6 un for-
mulario para el equipo de Vision 30|30, quienes
compartieron sus respuestas junto con el instru-
mento utilizado (una presentacién en formato
PowerPoint) en las sesiones. Con base en lo ante-
rior, se formularon recomendaciones sobre el for-
mato, el contenido del material y la forma de im-
partirlo. Con ello se buscaba ajustar los procesos
de sensibilizacién utilizados actualmente, para
garantizar mayor asertividad en la transmision
de los mensajes, su correcto aprendizaje y que sea
posible su replicacién en las organizaciones.

Hallazgos del diagndstico y diseno
de entregables de la consultoria

A continuacién se recogen las principales conclu-
siones del diagnostico, construidas a partir de lo ob-
servado en las actividades descritas anteriormente.

« Independientemente del tamafio de la orga-
nizacion o del proceso de producciéon imple-
mentado, las principales oportunidades de
mejora a la GIRS son:

« Es necesario fortalecer la prevencion en la
generacion de residuos so6lidos. Se identi-
fico una alta generacion de residuos soli-
dos y varias oportunidades de mejora para
disminuirla, principalmente en aspectos
como la generacion de desperdicios, el con-

sumo de materias primas y el empaque de
productos para consumo, entre otros.

« Se debe implementar una adecuada sepa-
racion en la fuente. Aunque esta situacion
es mas evidente en los residuos posconsu-
mo, es necesario que esta actividad se eje-
cute adecuadamente en todas las areas de
generacion de residuos soélidos.

« Hay residuos con alta valorizacion que
son enviados a disposicion final. La ma-
yor parte de los residuos generados son
residuos organicos y materiales plasticos
provenientes de envases y empaques de
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las materias primas; en algunas ocasio-
nes, estos son llevados al relleno sanita-
rio gracias a una mala separacion en la
fuente o a la falta de un gestor que valori-
ce estos materiales.

La informacion recolectada es de baja ca-
lidad y/o no es usada para la toma de de-
cisiones. No existen lineamientos técnicos
que le permitan al sector realizar esta prac-
tica de manera uniforme y orientar el uso
de la informacién para disminuir los im-
pactos economicos, sociales y ambientales
de las organizaciones.

La rotacion del personal es un obstaculo
para el éxito de los procesos de sensibiliza-
cion en GIRS. El aprendizaje comin sobre
buenas practicas en manejo de residuos se
disipa por la constante entrada y salida de
miembros a las organizaciones.

Cada cadena de restaurantes cuenta con su
propio protocolo para la GIRS, incluyendo el
levantamiento de informacién y el manejo de
los datos obtenidos. Ya que no existe un mar-
co legislativo que los reglamente o una orien-
tacién publica para el sector, estos protocolos
han sido disefiados de manera empirica o ba-
sandose en sistemas de control de calidad.

» Las fortalezas y oportunidades de mejora va-
rian ampliamente entre cada cadena de res-
taurantes, y se adecuan al contexto de cada
operacion y a las instalaciones disponibles.
Por esto mismo, no existen practicas unifor-
mes en la GIRS del sector restaurador.

« Losprocesos y mecanismos de sensibilizacion al
personal y a los clientes inciden sustancialmen-
te sobre la calidad de la separacion en la fuente y
el adecuado manejo de los residuos solidos.

« Las empresas del sector han implementado
diferentes practicas para mejorar la GIRS, lo
cual refleja que tienen disposicion para alcan-
zar la transicion hacia una economia circular.

Con base en lo descrito anteriormente se definie-
ron los entregables de esta consultoria, con los
objetivos de:

o Orientar al sector restaurador en la forma
adecuada de levantar informacion relaciona-
da a su GIRS (Metodologia de levantamiento
de informacion y caja de herramientas).

» Facilitar la implementacién de buenas prac-
ticas y el cierre de brechas para alcanzar una
economia mas circular (Guia para la GIRS en
el sector restaurador).




Metodologia para
el levantamiento
de Informacion

7N

&~



Metodologia para el levantamiento de informacién para la adecuada gestion de residuos sélidos

Teniendo en cuenta los hallazgos del diagnosti-
co, se debe fortalecer la obtencion de informacién
relacionada a la gestion integral de residuos so-
lidos en el sector, para poder entender su estado
y dinamica a nivel organizacional y/o sectorial.
En ese sentido, el presente capitulo presenta una
metodologia para realizar este levantamiento de
informacién orientada a las organizaciones que
integran el sector restaurador.

Objetivos

Objetivo general

Presentar una metodologia para el levantamiento de
informacion sobre la gestion de los residuos solidos
que sirva a los integrantes del sector restaurador.

Objetivos especificos

Identificar y proponer los ejes estratégicos sobre
los cuales debe articularse el levantamiento de
datos en materia de gestion de residuos solidos,
adaptados a los procesos del sector.

« Identificar los factores que deben tenerse en
cuenta para realizar un levantamiento de in-
formacion de calidad.

« Establecer los requisitos y las caracteristicas
de la informacion a levantar.

Importancia de
la metodologia

La informacion es la base para la toma de de-
cisiones responsables. Por tanto, la metodolo-
gia propuesta busca recopilar informacién sufi-
ciente para tomar decisiones frente a la gestion
de residuos solidos generados en los puntos de
venta en calle de las organizaciones del sector
restaurador. Cabe sefalar que ademés de lo aqui
mencionado, cada organizacién puede anadir
mas informacidon que considere relevante para
su registro o complementar los analisis con otros
indicadores de sostenibilidad.

La importancia de dicha metodologia se resu-
me en:

1. Es el paso inicial para disenar estrategias y
tomar decisiones que fortalezcan las buenas
practicas en GIRS y reduzcan el impacto so-
cial, ambiental y econémico que generan los
residuos solidos.

2. Garantizar uniformidad en las caracteristicas
de los datos levantados y los procesos imple-
mentados. Esto permite integrar los datos en
el tiempo por cada para andlisis individual o
sectorial, igual que realizar analisis temporales
para identificar el comportamiento de la GIRS.

3. Cuantificar las practicas en gestion de resi-
duos so6lidos, el impacto generado y los cos-
tos en los que se incurre, ademas de permitir
comprender el flujo de materiales que ingre-
san al sector restaurador y sus destinos una
vez han sido consumidos.

4. Lograrlaparametrizacion dela GIRS en el sector,
para estudiarla e identificar fortalezas, oportuni-
dades de mejora y evolucion. Asi, con se puede
tomar decisiones con base en estos parametros.

5. Es una metodologia transversal que puede
brindar beneficios a cualquier organizaciéon
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del sector, independientemente de su tama- + Comparar y complementar los procesos esta-

fio, proceso productivo o avance hacia una blecidos en la actualidad.
adecuada GIRS.
« Orientar la lectura de los datos y la toma de
La organizacién que implemente la metodolo- decisiones.
gia podra:

Su aplicacion y adopcion por las organizaciones
« Establecer protocolos adecuados para el re- permitira que el sector avance en los siguientes
gistro de informacion. aspectos:

Figura 3-1. Aspectos que seran impactados positivamente con la aplicacion de la metodologia de le-
vantamiento de informacion en el sector restaurador

Homogenizacion
del proceso base
para estudiar la
GIRS del sector

.., Disefio de
Medicion .
: estrategias
de impactos .
empresariales

ambientales y
econdémicos

basadas en datos
de confianza

Identificacion del

flujo de materiales

y las tendencias
del sector

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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Poblacién objetivo y aplicacién de la
metodologia para el levantamiento

de informacion

La presente metodologia esta disenada para ser
aplicada por los puntos de venta en calle de res-
taurantes, bares y cafés que componen el sector
restaurador. La adopcion de los procesos y re-
cursos aqui propuestos debera realizarse a dis-
crecion de la gerencia de cada organizacion, asi
como de la delegacién o las areas responsables de
integrarla a los procesos actuales y de difundir su
contenido y verificar su aplicacion.

Dado que la metodologia tiene por objetivo for-
talecer el levantamiento de informacion en los
puntos de venta en calle, sus administradores son
los principales responsables de vigilar que se rea-
licen las actividades propuestas.

Cabe sefialar que la metodologia estd disefia-
da para fortalecer el levantamiento de datos de
cualquier organizacion del sector, independien-
temente de los procesos que ya tenga implemen-
tados sobre este aspecto.

Asi las cosas, esta metodologia busca ser de utili-
dad tanto para organizaciones que hayan avanzado
en el registro de la informacién sobre generacién y
gestion de residuos —pues podrian validar opcio-
nes u oportunidades de mejora— como para aque-
llos restaurantes que recién inician procesos para
la recoleccion y sistematizacion de la informacion.

Para su aplicacién se debe tener en cuenta lo si-
guiente:

Tabla 3-1. Aplicacién de la metodologia segiin el estado de avance en el levantamiento de informaciéon

de GIRS

Organizaciones sin procesos establecidos

para el levantamiento de informaci6on

Organizaciones con procesos establecidos
para el levantamiento de informacion

1. Integrar los protocolos de la metodologia
dentro de los procedimientos operativos de
los puntos de venta en calle.

2. Integrar los formatos y las herramientas
dentro de la respectiva gestion documental.

3. Capacitar al personal administrativo
y operativo sobre el contenido de la
metodologia y el alcance de los protocolos.

1. Comparar los protocolos de la
metodologia con los procesos
establecidos actualmente dentro de la
organizacion.

2. Evaluar si los procesos actuales se estan
realizando de manera adecuada y ajustar
cuando sea pertinente.

3. Adoptar los protocolos presentados en
la metodologia con los que no cuenta la
organizacion actualmente.
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Organizaciones sin procesos establecidos

para el levantamiento de informacion

Organizaciones con procesos establecidos
para el levantamiento de informacion

4. Designar a los administradores de los puntos
de venta en calle como supervisores de la
aplicacion de los protocolos establecidos.

5. Compilar los datos levantados
periodicamente para el analisis de resultados
y la toma de decisiones.

4. Capacitar al personal administrativo y

operativo en los cambios realizados o los
protocolos incorporados.

Compilar los datos levantados
periddicamente para el anélisis de
resultados y la toma de decisiones.

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.

Aspectos clave para el registro de
informacidén en gestidon integral

de residuos sdolidos

Es importante tener en cuenta los siguientes as-
pectos para el levantamiento de los datos:

Informaciéon de calidad. Los datos levantados
deben mantener ciertas caracteristicas para que
la informacion sea 1til para la toma de decisio-
nes. Dado que se espera que esta metodologia sea
aplicada en los puntos de venta de cada organi-
zacion, dicha informacién debe poder compilarse
para que sea posible realizar un analisis sectorial
con los datos obtenidos. En ese sentido, las prin-
cipales caracteristicas que debe tener la informa-
cién a levantar son:

« Uniformidad: los datos deben registrarse
siguiendo los lineamientos establecidos
para cada uno de ellos. Se debera prestar
atencion principalmente a las unidades
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de medida utilizadas y a la periodicidad
establecida.

Coherencia: la informaciéon debe reflejar
honestamente lo que sucede en la realidad.

Capacidad de anélisis: se debe poder com-
pilar los datos y generar resultados secto-
riales a partir de su sistematizacion.

Sensibilizacién y capacitacion. La gestion
integral de residuos s6lidos debe ir acom-
pafiada de constante sensibilizaciéon para
aquellos que tengan responsabilidades en
esta tarea. Esta debe estar orientada a la
pertinencia en la toma de datos de calidad
y en la adecuada ejecucion de los procesos
para su levantamiento.
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Protocolos para el levantamiento

de informacion

En esta seccion se presentan los protocolos para
levantar y sistematizar la informacion relaciona-
da con la gestion integral de residuos solidos en el
sector restaurador. Para empezar, cabe mencio-
nar que la informacion por levantarse est4 articu-
lada en los siguientes ejes:

1. Generacion de residuos solidos.

2. Costos asociados a la gestion de residuos so-
lidos.

3. Desperdicios generados.
4. Manejo de indicadores.

Para cada uno de estos €jes, se establecen los si-
guientes aspectos:

« Relevancia y alcance de la informacion a le-
vantar.

« Datos minimos y aspectos a tener en cuenta
para cada eje de articulacion de la metodologia.

« Procedimiento por adoptar o adaptar por los
puntos de venta de restaurantes, bares y cafés
del sector durante el registro y la compilacion
de informacion.

« Materiales para su registro.

Se recomienda que las organizaciones implemen-
ten politicas internas sobre buenas practicas para
el manejo de los residuos solidos en los procesos
de los restaurantes. También, que los adminis-
tradores de los puntos de venta y/o gerentes sean
los encargados de supervisar la aplicacion. Si su
compromiso y entrega al desarrollo de esta me-
todologia es continuo, los resultados tendran im-

pacto en todos sus procesos y las buenas practicas
seran replicadas por los colaboradores y encarga-
dos en cada uno de los restaurantes.

Generacion de residuos solidos

Para iniciar el levantamiento de informacion,
como primer paso es importante conocer la canti-
dad de residuos que se generan desde el inicio de
los procesos, la adquisicion de los ingredientes,
hasta el producto final, los platos servidos al con-
sumidor. Recopilar esta informacion es el paso
principal para entender el estado de la gestion de
residuos en cualquier institucion o proceso.

Es importante que se registre como minimo la
informacién de los tipos de residuos so6lidos no
peligrosos establecidos en el codigo de colores
de Colombia, asi como la cantidad de residuos
peligrosos. Para tal fin, se sugiere seguir el for-
mato para el registro de la generacion de resi-
duos soélidos (BFS, 2022) semanalmente (con-
sultar el capitulo 4). Ademas, dado su manejo
diferenciado, el aceite usado en los procesos de
coccion debera ser tenido en cuenta y entregado
a planes de recoleccion.

Asi las cosas, los restaurantes deben registrar
la generacion de residuos segtn el codigo de
colores (Resolucion 2184 de 2019) de la si-
guiente manera:

« Residuos ordinarios (bolsa negra): residuos
no aprovechables como papel higiénico; ser-
villetas, papeles y cartones contaminados con
comida; papeles metalizados, entre otros.

« Residuos aprovechables (bolsa blanca): resi-
duos aprovechables como plastico, botellas,
latas, vidrio, metales, papel y carton.
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+ Residuos organicos (bolsa verde): residuos
organicos aprovechables como restos de co-
mida (cruda o cocinada), cascaras de fruta o
verdura, cascarones de huevo, huesos, semi-
llas, lacteos y flores.

« Residuos peligrosos (aquellos que se lleguen
a generar en cada restaurante): elementos,
sustancias, compuestos y residuos que repre-
senten un riesgo para el ambiente, la salud o
los recursos naturales por sus caracteristicas
corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas, in-
flamables o bioldgico infecciosas, como pilas,
bombillas, medicamentos y plaguicidas.

o Aceites usados.

Se sugiere realizar el registro de la informaciéon como
minimo con la frecuencia con la que cada tipo de re-
siduos es entregado a su respectivo gestor, sea este
el servicio pablico de aseo o alguna empresa privada
dedicada a esta gestion, con el fin de evitar confu-
sion al momento del diligenciamiento. Sin embargo,
es posible llenarlo cuando no haya un gran flujo de
clientes en el restaurante. Por ejemplo, si se llevan
los residuos ordinarios a su punto de entrega diaria-
mente, su registro debe hacerse todos los dias.

Es importante saber que el tiempo estimado para
el registro de la informacion de todos los residuos
es de aproximadamente quince minutos. Este
debe ser realizado por el personal encargado, por
el administrador y/o gerente, o por el responsa-
ble asignado por el protocolo de gestion de resi-
duos adoptado por la empresa.

Para el registro de la generacion se deben consig-
nar como minimo:

» Fecha del registro.
» Responsable del registro.
« Tipo de residuo solido.

« Cantidad entregada al gestor.

o

« Nombre del gestor.
« Dias de recoleccion.
« Punto de venta.

« Destino/uso final.

Ademas, es util consignar la informaciéon de con-
tacto del gestor en el formato, para relacionarlo en
caso de que se requiera demostrar la trazabilidad
de los materiales ante cualquier entidad o proceso.

El formato propuesto para la consignacién de los
datos se presenta en el anexo 4.1. Cada tipo de re-
siduo so6lido debe registrarse por aparte y se acon-
seja realizar una revision periodica de los datos
(de preferencia mensual) por el administrador,
para verificar que el registro de la informacién se
hace de manera adecuada.

Para la toma de los datos, es necesario contar con
una bascula que permita pesar los residuos solidos
en el punto de venta. Se recomienda usar basculas
digitales de piso, como la presentada a continua-
cion (figura 3-2), no obstante, esta puede ser de
cualquier tipo siempre que permita medir adecua-
damente los contenedores o las bolsas usadas para
la presentaciéon de los residuos sélidos. Lo maés
importante es que el registro sea por kilos (kg) y
no por nimero de contenedores o bolsas. Para este
proceso también es necesario el uso del equipo del
proteccion personal (EPP), como guantes, tapabo-
cas, cofias y el formato de registro impreso.
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Figura 3-2. Ejemplo de bascula para medir la cantidad de residuos

Fuente: Equilab Colombia, 2019.

El protocolo para registrar la informacion de re-
siduos solidos se muestra en la siguiente imagen:

Figura 3-3. Resumen del proceso de generacion de residuos

Validacion de la adecuada separacion de
residuos sdlidos, segin codigo de colores,

por el personal designado del punto (5 min) R T

Elementos de protecciéon
personal (guantes,
tapabocas y cofia)

Pesaje de residuos solidos por unidades de
masa (como kg) y por tipo de residuo (5 min)

Formato impreso de
registro de la generacion

Diligenciamiento del formato (5 min)

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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Se recomienda tomar en cuenta lo siguiente:

« Tener siempre el formato de registro de ge-
neracion de residuos solidos impreso para no
faltar con ningtn dia de diligenciamiento.

« Tener siempre en correcto estado y completos
los elementos de proteccion personal.

» Incentivar la separacion continua de residuos
solidos para facilitar su pesaje.

» Tener siempre archivados los certificados, las
remisiones o facturas que entregan las em-
presas prestadoras del servicio.

« Cumplir e implementar correctamente el co-
digo de colores establecido en Colombia en
cada punto de residuos.

« Revisar diariamente el correcto diligencia-
miento de los formatos por parte del adminis-
trador de cada punto.

Costos asociados a la gestidn
de residuos sdlidos

Ademas de la generacion, entender los costos
que se generan al gestionar los diferentes tipos
de residuos es importante para tomar decisiones
de forma adecuada. Por lo mismo, se debe re-
gistrar dicha informacion. Al igual que se hace
durante el registro de la generacion de residuos
solidos, los costos asociados a la gestion de re-
siduos so6lidos deben registrarse por tipo de re-
siduos. El objetivo de esta actividad es poder
determinar el costo por tonelada de residuos so-
lidos para cada tipo de residuo sélido generado
en el restaurante. La frecuencia de este registro
es mensual y tardara aproximadamente diez mi-
nutos desarrollarla.

Para el registro de esta informacién, se requiere
como minimo:

« Costo mensual pagado al gestor de residuos
s6lidos por la recoleccion y la gestiéon de cada
tipo de residuo solido.

« Valor de generacién mensual de residuos soli-
dos por cada tipo. Se debe estimar el costo por
tonelada relacionando los anteriores valores
y registrandolo en el formato propuesto (ver
tabla 4-2).

Se recomienda tener en cuenta lo siguiente:

« Tener siempre todos los certificados, las remi-
siones, las facturas y los recibos de servicios
publicos completos.

« Mantener el formato de registro de costos
relacionados a la gestion de residuos sélidos
impreso para su diligenciamiento.

A continuacion se presenta graficamente el proto-
colo propuesto:

Figura 3-4. Resumen del protocolo para costos
relacionados a la generacion de residuos solidos

Verificacion de costo mensual pagado al

gestor de los residuos soélidos (3 min)

Generacion del valor mensual por cada

tipo de residuo (5min)

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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Generacion de desperdicios

Otro aspecto importante dentro del sector res-
taurador es la generacion de desperdicios de
alimentos. Por esto, se adaptd el protocolo de
Unilever «Work smart — Wise up on waste»
para realizar una auditoria que permita cuanti-
ficar dicha generacion. Esta se distribuye en tres
categorias:

« Desperdicios de preparacion de alimentos.
Por ejemplo, peladuras y cortes de frutas y
verduras, cortes de huesos de animales y car-
ne/mariscos, entre otros.

« Desperdicios del plato del cliente. Cualquier
alimento que vuelve en el plato del cliente,
incluyendo, por ejemplo, huesos de pescado
y carne.

+ Desperdicios de inventario. Alimentos
cuya fecha de expiracion ha caducado, ali-
mentos no aptos para la preparacion de los
platos (verduras magulladas, alimentos
con moho, etc.).

El objetivo de esta auditoria es identificar donde se
generan la mayor cantidad de desperdicios dentro
de los puntos de venta en calle, para construir es-
trategias que permitan reducir los costos asociados
a su gestion cuando se transforman en residuos so-
lidos que deben gestionarse responsablemente.

Esta auditoria debe realizarse durante tres a cinco
dias seguidos, y se debe destinar una aproxima-
damente cuatro horas por dia, para obtener datos
precisos en dias de operacion baja y elevada. Por
esto, la actividad debe realizarse durante un pe-
riodo de operacion tipico, que incluya momentos
de alta ocupacion como fines de semana o festi-
vos. Esto permitira tener un panorama realista de
los desperdicios generados. Se recomienda que se
conduzcan entre dos o tres auditorias al afio por
punto de venta. Su desarrollo debe estar a cargo
del 4rea responsable de las obligaciones ambien-
tales de cada organizacion, en conjunto con los
administradores de los puntos de venta.

Para su realizacion, durante cada dia de la audi-
toria se deben recolectar los residuos de cada una
de las categorias teniendo en cuenta lo siguiente:

Tabla 3-2. Recoleccion de residuos de comida para auditar la generacion de desperdicios

Desperdicios de preparacion
de alimentos

Desperdicios del

Desperdicios de inventario

Durante la duracion de

plato del cliente

Diariamente, antes del

la auditoria, cada dia
recolecte en un contenedor
los desperdicios de comida
generados en el area de la
cocina o procesamiento de
alimentos.

No considerar residuos
inorgénicos o residuos como
papel, servilletas, grasas ni
aceites usados.

enjuague y lavado de los platos
utilizados por los clientes,
realice el respectivo descomide
y recolecte los residuos de
alimentos en un contenedor.

Ubique el contenedor en

un area apartada de la vista
de los clientes y del area de
procesamiento de alimentos,
para evitar contaminaciéon
cruzada.

Diariamente identifique los
ingredientes almacenados
en el inventario del punto de
venta que ya no sean aptos
para consumo humano.

Recolecte en un contendor
el total de los residuos de
alimentos, retirando los
ingredientes de sus
respectivos empaques.
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Desperdicios de preparaciéon

de alimentos

Desperdicios del

Desperdicios de inventario

El contenedor debe ubicarse
en el area de procesamiento
de alimentos, de forma que no

incomode la operacién diaria. | retirados.

plato del cliente

Elementos como empaques
o demés residuos diferentes
a los alimentos deben ser

Fuente: Unilever Food Solutions (2013). Waste Reduction - A Success Story.

Al finalizar cada dia de auditoria, pesar en kg
los desperdicios de alimentos almacenados en
cada uno de los contenedores usando una bés-
cula, y posteriormente registrar la informacién
en el formato presentado en la tabla 4-3.. Una
vez que el desperdicio de comida ha sido pe-
sado, puede ser eliminado como se haria nor-
malmente. Es importante que articulos como
plastico, vajilla, botellas, servilletas o cualquier
otra cosa que no es comida no sean tenidos en
cuenta durante la medicion.

Figura 3-5. Pasos de una auditoria de desperdicios

Con los datos se debe identificar cuél es el area de ma-
yor generacion de desperdicios, para posteriormente
disefar una estrategia que reduzca esta cantidad. las
paginas 42 y 43 se presentan una serie de casos de
estudio de restaurantes, bares y pubs, entre otros,
que realizaron la auditoria y tomaron medidas para
reducir la generacion de desperdicios. Estos sirven
de referencia para el disefio de acciones correctivas.

Teniendo en cuenta lo anterior, la realizaciéon de
la auditoria debe seguir los siguientes pasos:

Realizar la auditoria a los desperdicios
generados (durante 3 a 5 dias)

Materiales requeridos:

Identificar las areas donde se genera la

mayor parte de los desperdicios

Bascula

Contenedores

Elementos de proteccion

Generar una estrategia para reducir los
desperdicios, usando como referencia los
casos de estudio

personal (guantes, tapabocas
y cofia)

Formato impreso para el
registro de generacion de

Repetir la auditoria (3 o 4 veces al ano)

desperdicios

Fuente: Unilever Food Solutions, 2013.
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Metodologia para el levantamiento de informacion para la adecuada gestion de residuos sélidos

Se recomienda tener en cuenta lo siguiente:
« Hacer las auditorias periddicamente.

e Usar los elementos de proteccién personal
para el manejo de los residuos sélidos.

« Usar contenedores diferentes para cada area
a medir.

» Registrar todos los pesos en kilogramos.
Manejo de indicadores

Definir y hacer seguimiento de indicadores es-
pecializados que reflejen el estado de la GIRS en
cada restaurante permitird controlar su calidad
y verificar la adecuada implementaciéon de las
politicas definidas, asi como tomar medidas pre-
ventivas, reactivas o correctivas a las situaciones
que se identifiquen. El seguimiento de indicado-
res tardara veinte minutos en su desarrollo y se
sugiere que el administrador del restaurante sea

Figura 3-6. Resumen y manejo de indicadores

el encargado de calcularlos, para luego hacerlos
llegar al responsable ambiental de cada cadena de
restaurantes.

A continuacion se listan un conjunto de indicado-
res de referencia, que deben ser estimados usan-
do la informaci6n levantada sobre la GIRS para
su implementacion. Adicionalmente, se presenta
un formato de seguimiento para los indicadores
mencionados en la caja de herramientas, al final
de este documento, en la tabla 4-4.

Se recomienda tomar en cuenta lo siguiente:

« Contar con el formato de seguimiento de indi-
cadores impreso.

« Tener la informacién completa de todos los
procesos para el desarrollo y analisis de indi-
cadores.

» Realizar seguimiento y control de datos para
facilitar la gestion de indicadores.

Revision de formatos diligenciados para
tener la informacion completa (5 min)

Materiales requeridos:

Formato de indicadores impreso (1 min)

« Formato impreso de
manejo de indicadores

o (Calculadora

Calculo y analisis de indicadores (14 min)

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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A continuacion se muestran los indicadores propuestos
para el seguimiento del estado y progreso en la GIRS.

Tabla 3-3. Indicadores para evaluar el estado de la GIRS

Nombre del

Descripcion

Indicador

Objetivo

Frecuencia

indicador

Porcentaje de
residuos por
tipo generados

Composi- ~ . Identificar
., al ano (ordina-
cibndere- | . el porcenta-
. rios, aprovecha- .
siduos re- L. je de repre-
colectados bles, organicos, sentacion
aceite usado Cantidad de residuos de cada corriente (kg) .
(debe ser . - %100[ de cada Trimestral
. y peligrosos) Total de residuos generados (kg) .
estimado tipo de re-
sobre el total .
para cada . siduos en el
. . |de residuos ge-
tipo de resi- total de ge-
nerados en el .,
duo) . , neracion.
mismo periodo,
en términos de
masa.
Conocer
Costo anual por el costo de
la recoleccion recolec-
Costo de . . . . .,
., de cada tipo de | Costo de recoleccion por tipo de residuos (COP) |cién por
recoleccion . - - - . Mensual
. residuos gene- |Cantidad de residuos recolectados por corriente (kg)| kilogramo
de residuos
rados en el res- generado
taurante. de residuo
solido.
Identificar
Generacion |Cantidad total la cantidad
de residuos |de residuos Cantidad total de residuos generados (kg) de residuos |Diario
total generados. solidos
generados.
Identificar
la cantidad
Cantidad total de residuos
Generacion |de residuos or- Cantidad total de residuos organicos solidos Diario
de residuos |ganicos generados (kg) organicos
organicos |generados. generados
diariamen-
te.
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Nombre del
indicador

Descripcion

Indicador

Objetivo

Frecuencia

Identificar
la cantidad

Generacion |Cantidad total de residuos
de residuos |de residuos Cantidad total de residuos aprovechables | so6lidos Diario
aprovecha- |aprovechables generados (kg) aprovecha-
bles generados. bles gene-
rados dia-
riamente.
Identificar
la cantidad
Generacion |Cantidad total de acei-
de aceites  |de aceites Cantidad total de aceite generado (kg) te usado Mensual
usados usados. generado
mensual-
mente.
Cantidad total Identificar
Generacién de %‘esiduos ' . ‘ la can’Fidad
de residuos peligrosos Cantidad total de residuos peligrosos de residuos Trimestral
. generados en generados (kg) solidos
peligrosos , .
un periodo peligrosos
definido. generados.
Proporcion de I(llentlﬁcar
residuos que ¢ poreenta-
Tasa de se depositan Cantidad anual de residuos llevados a je de r(?Pre-
residuos en |en rellenos sa- relleno sanitario (kg) 4100 Zin;(?ﬁl;?os Mensual
disposicion |nitarios, sobre Cantidad anual de residuos .
final el total de resi- generados (kg) residuos
duos tratados al cuyo fin es
afio, el r?ller.lo
sanitario.
Identificar
el porcenta-
je de repre-
Tasa de va- |Tasa de resi- Cantidad anual de residuos organicos sentacion
lorizacion  |duos organicos valorizados (kg) ¢ 100 de aquellos Mensual
de orgéni- |que son Cantidad anual de residuos residuos
cos Reciclados. generados (kg) organicos
cuyo fin es
la revalori-
zacion.
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Nombre del
indicador

Descripcion

Indicador

Objetivo

Frecuencia

Tasa de resi- Identificar
Tasa de duos aprove el porcenta
aprovecha- p e Residuos aprovechables aprovechados . P
. chados dividida je de repre-
mie nto de anualmente (kg) 0
. por la masa to- - - %100 |sentaciobn |[Mensual
residuos . Cantidad anual de residuos .
tal de residuos de los resi-
aprovecha- generados (kg)
generados duos apro-
bles
anualmente. vechados.
Cantidad de Identificar
Tasa de dias donde se . . la efectivi-
. . e Cantidad de dias con registro de la
efectividad |registro infor- . . . dad de la
., cantidad de residuos por tipo ., Mensual
del proceso |macion por - . *100| gestion de
. . Dias totales del mes donde se entreg6 ese .
de registro |tipo de . . residuos
. tipo de residuo a gestor .
residuos. solidos.

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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Mantener los formatos en un lugar especifico,

Recomendaciones
de manera que al solicitarlos sea facil su entre-
g enera | S ga, asi como en correcto orden y presentacion.

Para tener una recoleccion de informaciéon ade- < Incluir en los protocolos de los restaurantes

cuada, a continuacion se enumeran una serie de las actividades que consideren importantes
recomendaciones cuya implementacion es efecti- de este documento, si deciden no implemen-
va para recolectar la informacion y lograr un ma- tarlo en su totalidad.

yor aprovechamiento de los residuos sélidos en
cada proceso de los restaurantes, lo cual ayudarda + Implementar medidas correctivas para dismi-
en la transicion progresiva del sector restaurador nuir los impactos ambientales relacionados
hacia una economia circular. con agua, energia, residuos solidos y respon-
sabilidad social empresarial.
« Implementar material visual que ayude al
cumplimiento de la GIRS, especificamen- Para finalizar, a continuacién se presenta una
te para que el personal del restaurante y al tabla que resume los procesos que componen la
consumidor puedan hacer la correcta sepa- metodologia presentada en el documento:
racion en la fuente de los residuos sélidos,
tanto en la cocina como en la zona de co-
medores, de manera que se disminuyan los
riesgos de contaminacion cruzada y de re-
gistro de informacion.

« Realizar reuniones periddicas con el adminis-
trador de cada punto para revisar los datos
diligenciados y las mejoras que haya que im-
plementar en cada uno de los procedimientos
que se han realizado.

« Disefiar e implementar formatos en digital
que sean diligenciados periddicamente, con
la finalidad de tener informacion centraliza-
da para facilitar su analisis y evitar cualquier
perdida de datos.

» Hacer seguimiento constante a los formatos
y protocolos implementados para verificar
su cumplimento; se aconseja hacerlo cada
2 meses.

« Hacer seguimiento trimestral a los resultados
de cada proceso, con el fin de analizar qué
tan eficientes estan siendo las medidas im-
plementadas y en qué se puede mejorar para
tener un mejor resultado.
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Tabla 3-4. Resumen de los procesos

Proceso/
Caracteristica

Pasos a seguir

Materiales

Frecuencia

Responsable

Tiempo
estimado

Medicion de
la generacion
de residuos
solidos

1. Separacion de re-
siduos solidos segin
codigo de colores.

2. Pesaje de residuos
solidos por tipo y en
kilogramos.

3. Diligenciamiento
de formato.

4. Entrega de materia-

Bascula, EPP
(guantes, tapa-
bocas, cofia),
formato para

el registro de
generacion de
residuos solidos
impreso.

- Varia para
cada tipo de
residuo a regis-
trar*.

- Depende de
la frecuencia
en la entrega al
gestor corres-

Personal de-
signado por el
administrador
de cada punto
de venta

15
minutos

3. Analisis de indica-
dores.

de indicadores
impreso.

les a empresas presta- pondiente.
doras del servicio.
Estimacion del costo
Medicion de | por tonelada segin | Formato de cos- Personal de-
los costos residuo, teniendo tos relacionados signado por el 0
asociadosa | en cuenta el costo ala gestionde | Mensual administrador | .
., . 41 minutos
la gestion de | pagado al gestor y el | residuos solidos de cada punto
residuos valor de generaciéon |impreso de venta
mensual.
1. Auditoria de des-
perdicios generados.
. 2. Divisién y pesaje ,
Medicién Y pesa) Bascula, EPP
de desperdicios con 2 0 3 veces al
dela , (guantes, tapa- -
. bascula. ano; cada au- .
cantidad de - .. bocas, cofia), ., , | Administra-
.. 3. Diligenciamiento ditoria durara
desperdicios formato de . dor de punto |4 horas
del formato de des- .. aproximada-
que se - . desperdicios de de venta
perdicios de alimen- | . mente de
generan en alimentos im- ,
tos. 3 a 5 dias.
cada proceso .. preso.
4. Disefio de me-
didas para ajustar
cada proceso.
1. Agrupacion de for- | Formatos di-
matos diligenciados. |ligenciados, ..

. .., . Administra-
Medicién de | 2. Medicién de indi- | calculadora, for- 20
1 . Mensual dor de punto i
indicadores | cadores. mato de registro de venta minutos

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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Registro de generacién de
residuos sdlidos

A continuacion se presenta el formato para re-
gistrar la informacion de residuos solidos pre-
sentado en el protocolo del capitulo 3. Se debe
tener en cuenta que el formato es para el registro

de un dnico tipo de residuo soélido, por lo que
este debe replicarse para cada tipo de residuo
generado por el punto de venta.

Tabla 4-1. Formato para el registro de la generacion de residuos soélidos

Formato de generacion
de residuos soélidos

Nombre del restaurante

Codigo asignado al formato para
gestion documental

Punto de venta

Tipo de residuo solido

o Residuos ordinarios SResiduos aprovechables
o Residuos organicos SResiduos peligrosos SAceites usados

o Otros
Gestor (nombre de la
empresa recolectora)
Informacibén de contacto
del gestor (teléfono)
o Lunes o Martes o Miércoles o Jueves

Dias de recoleccion

o Viernes o Sabado o Domingo

Destino/uso final
(gestién a la que es
objeto el residuo so6lido)

Datos de generacion

N.° | Fecha Cantidad (kg) iegsirs):)rr(l)sable del Observaciones
1.
2,
3.
4.

o
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o

o

10.

11.

12.

13.
14.
15.
16.

17.
18.

19.

20.

21.

22,

23.
24.

25.
26.

27.
28.

29,
30.

31.

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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Registro de costos relacionados
a la gestion de residuos sdlidos

Tabla 4-2. Formato para el registro de los costos asociados a la gestioén de residuos so6lidos

Formato de generacion de Nombre del Cddigo asignado al
residuos solidos restaurante formato para gestion
documental

Punto de venta

Ano

Responsable del registro

Datos de generacion

Costo de recoleccion

. . Cantidad (kg/mes) ., Costo por tonelada
Mes | Tipo de residuos y/o gestion (COP/ B
(@) o ) (COP/ton) (6)=(b/)
Organicos
Aprovechables
Ordinarios
Ene -
Peligrosos

Aceite usado

Otros

Feb | Orgénicos

Aprovechables

Ordinarios

Peligrosos

Aceite usado

Otros
.0 1¢.)

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.

’2



Metodologia para el levantamiento de informacion para la adecuada gestion de residuos sélidos

Desperdicio de alimentos

La metodologia para cuantificar el desperdicio de
los alimentos se presenta en el capitulo 3.

Tabla 4-3. Formato para el registro de los desperdicios durante la auditoria

Formato de registro de desperdicios
- auditoria

Nombre del restaurante

Cobdigo asignado al formato
para gestion documental

Punto de venta

Ano

Responsable de la auditoria

Numero de platos de clientes
medidos

Datos de generacion

Desperdicios de preparacion

Dia de alimentos (kg)

Desperdicios del plato del
cliente (kg)

Desperdicios de inventario
(kg)

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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A través de la auditoria, los restaurantes pue-
den hacer compras eficientes en alimentos,
ahorrar alimentos significativos, aumentar la
participacion del personal en el monitoreo de
los residuos de alimentos y mejorar los patro-
nes de consumo de alimentos. A continuaciéon

Restaurante

Descripcion

se presentan algunos casos de estudio que sir-
ven como referencia para identificar y aplicar
medidas que permitan disminuir el desperdicio
de alimentos. Ademas, estos pueden ser usados
como referencia para la aplicacion de la meto-
dologia descrita en el capitulo 3.

al deterioro.

Pub de 75
asientos

Se queria auditar el desperdicio de comida, ya que sabian que habia una falta
de comunicacidén entre el personal acerca de qué alimentos no estaban siendo
consumidos por los clientes y qué alimentos estaban siendo desechados debido

La auditoria sobre el desperdicio de alimentos le demostro al personal que
los clientes siempre dejaban comida sin tocar en el plato y guarniciones
particulares, y que a menudo algunos alimentos se tiraban en la etapa de
preparacion pues no se pedian con suficiente regularidad. El restaurante
redisené su menu para ordenar y servir una variedad diferente de platos, y
ahorro6 dinero al evitar comprar productos que no se estaban cocinando.

Bistro de 110 .
asientos
preparadas.

platos de los clientes.

Se decidi6 auditar los desperdicios de alimentos para estar en una mejor
posicion al negociar con el contratista que recolecta los residuos organicos para
la digestion anaerobica fuera del sitio. Después de la auditoria, el restaurante
identific6 varias formas de reducir el desperdicio de alimentos, como:

« Revisar todos los patrones de pedido y eliminar todo lo que con frecuencia
se infrautiliza o se desecha.

Hacer seguimiento a las practicas de almacenamiento de alimentos

para garantizar la maxima vida util de todos los productos y las comidas

« Modificar el tamafio de las porciones para generar menos desperdicio de
Al producir menos desperdicio de alimentos se redujo la de levantamientos

de contenedores que tendria que hacer el contratista. A su vez, esta reduccion
disminuyo los costos de recoleccion de residuos que tenia el restaurante.
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Restaurante Descripcion

Se llev6 a cabo una auditoria de residuos de alimentos para que las nuevas
practicas de preparacion y servicio de alimentos pudieran integrarse en la
planificacién de sostenibilidad de todo el restaurante. Como resultado de la
auditoria, el equipo aplic6 nuevas practicas como:

« Ser mas creativos con la comida que ya tenian (p. €j. usar pieles de naranja

Restaurante de del exprimidor para hacer mermelada y servir patatas fritas con piel).
150 asientos « Replantearse el uso de los recortes (p. €j. conservar todos los recortes de
en un hotel pescado utilizables para convertirlos en pasteles de pescado).

« Los chefs hacen las comidas del personal a partir de los alimentos que han
sido ordenados en exceso, en lugar de crear platos tinicos para el personal.

Asi, el restaurante ahorr6 dinero al hacer muchos mas de sus propios
productos en lugar de comprarlos por separado, y el personal de la cocina se
involucr6 mas en el disefio de platos mas creativos.

Se queria auditar el desperdicio de comida para poder entender sus patrones
de compra. La auditoria de residuos de alimentos le permiti6 al restaurante
planificar qué productos podian pedir enteros y preparar en el lugar, como
pollos enteros, y qué productos estaban mejor preparados fuera del sitio por
Restaurante de | el proveedor, quien cumpliria con las especificaciones del restaurante, lo que
alta cocina con | conduciria a menos desperdicios de recortes.

capacidad para
160 personas Esta planificacion llevo a los chefs a aumentar sus habilidades con los cuchillos
y a comprender mejor los aspectos fundamentales de la cocina. Ademas, redujo
los costos del restaurante al ordenar animales enteros, cuando sea practico, en
lugar de cortes

especificos individuales.

Se realiz6 una auditoria de desperdicio de alimentos como parte de una
campaia para reducir su impacto ambiental. Como resultado, la cafeteria
pudo planificar mejor los ments en funciéon de los productos de temporada
y también desarroll6 un sistema sencillo para que los clientes se llevaran los
alimentos sin terminar en lugar de tirarlos.

Cafeteria de 60
asientos El restaurante logré disminuir costos al aumentar la cantidad de alimentos
de temporada en su ment, aprovechando los precios mas bajos cuando ese
producto esta disponible en abundancia. Ademaés, también involucro6 a un
nuevo grupo de comensales que eligieron comer en este café no solo por la
buena comida, sino también por la postura activa del café en mejorar sus
practicas de sostenibilidad.
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Registro de indicadores

Los indicadores que se deben considerar estan explicados en la tabla 3-3.

Tabla 4-4. Formato para el registro de los indicadores de GIRS

Formato de registro de indicadores Nombre del restaurante | Codigo asignado al formato
para gestion documental

Punto de venta

Afio y fecha

Responsable de seguimiento

Indicador Valor ideal Valor actual | Observaciones

Composicion de los residuos
recolectados (debe ser estimado para
cada tipo de residuo)

Costo de recoleccion de residuos

Generacion de residuos total

Generacion de residuos organicos

Generacion de residuos aprovechables

Generacion de aceites usados

Generacion de residuos peligrosos

Tasa de residuos en disposicion final

Tasa de valorizacion de residuos
organicos

Tasa de aprovechamiento de residuos

Fuente: BlackForest Solutions, 2022.
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