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Resumen

El impacto de la contaminacion ambiental causada por el aceite de cocina usado es un
problema preocupante en el municipio de Aguachica, Cesar. El vertido de aceite de cocina usado
en el lavaplatos y su disposicion incorrecta representan riesgos significativos para el medio
ambiente y la salud publica. Para abordar este problema, se ha propuesto un proyecto que tiene
como objetivo principal crear conciencia en la comunidad y los restaurantes sobre los efectos
negativos de esta contaminacion y promover la reutilizacion del aceite de cocina usado para darle

una segunda vida.

El proyecto comienza con un andlisis exhaustivo de la problematica existente en el
municipio, identificando las fuentes y los efectos de la contaminacidon causada por el aceite de
cocina usado. Se establecen objetivos claros para guiar el proyecto, que incluyen la creacion de
una ruta de recoleccion eficiente del aceite usado y la implementacién de emprendimientos
sostenibles que utilicen este recurso de manera responsable.

Este proyecto busca no solo abordar la problematica de la contaminacion ambiental
causada por el aceite de cocina usado, sino también generar oportunidades econdémicas y
promover la conciencia ambiental en la comunidad. Al trabajar en conjunto con restaurantes,
hogares y emprendedores locales, se espera lograr un impacto positivo en la salud del entorno y

la calidad de vida de los habitantes de Aguachica, Cesar.

Palabras clave: Contaminacion ambiental, Aceite de cocina usado, Riesgos, Conciencia

ambiental, Reutilizacion, Ruta de recoleccion, Emprendimientos sostenibles



Abstract

The impact of environmental pollution caused by used cooking oil is a concerning issue
in the municipality of Aguachica, Cesar. The disposal of used cooking oil in sinks and its
improper handling pose significant risks to the environment and public health. To address this
problem, a project has been proposed with the primary goal of raising awareness among the
community and restaurants about the negative effects of this pollution and promoting the reuse of

used cooking oil to give it a second life.

The project begins with a comprehensive analysis of the existing problem in the
municipality, identifying the sources and effects of pollution caused by used cooking oil. Clear
objectives are established to guide the project, including the creation of an efficient used oil
collection system and the implementation of sustainable ventures that responsibly utilize this

resource.

This project aims not only to address the issue of environmental pollution caused by used
cooking oil but also to generate economic opportunities and promote environmental awareness
within the community. By working in collaboration with restaurants, households, and local
entrepreneurs, it is hoped to achieve a positive impact on the health of the environment and the

quality of life of the residents of Aguachica, Cesar.

Keywords: Environmental pollution, Used cooking oil, Risks, Environmental awareness,

Reutilization, Collection route, Sustainable ventures
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Introduccion

En este proyecto se daran a conocer los beneficios, riesgos y las formas de uso que se le
debe dar al aceite de cocina usado, en este caso se usara para la realizacion de velas. La
reutilizacion del aceite de cocina usado para hacer velas es una técnica cada vez mas popular
debido a su impacto positivo en el medio ambiente y a su bajo costo. Al reutilizar el aceite de
cocina usado para hacer velas, se evita que el aceite contamine el medio ambiente y se reduce la
cantidad de residuos que se generan. Ademas, esta técnica permite crear velas unicas y
personalizadas con aromas y colores especificos.

La reutilizacion del aceite de cocina usado para hacer velas es una practica sostenible y
econdémica que ha ganado popularidad en los ultimos afios. En lugar de desechar el aceite de
cocina usado, se puede convertir en una materia prima para hacer velas, lo que reduce la cantidad
de residuos generados y, por lo tanto, su impacto en el medio ambiente.

Ademas, la fabricacion de velas a partir de aceite de cocina usado es una alternativa mas
saludable a las velas convencionales, ya que estas ultimas a menudo contienen sustancias toxicas
que se liberan al quemarse. Las velas hechas con aceite de cocina usado son mas naturales y no
emiten gases toxicos. En términos econdmicos, la reutilizacion del aceite de cocina para hacer
velas es una alternativa rentable, ya que el aceite de cocina usado es mas barato que la cera de
abejas o la parafina utilizada en la mayoria de las velas convencionales.

La gestion adecuada de las aguas residuales es esencial para proteger el medio ambiente y
la salud publica. Segtin Herrera et al. (2016), el tratamiento de las aguas residuales es la forma
mas efectiva de controlar la contaminacion del agua y prevenir problemas ambientales y sociales.
En particular, la presencia de aceites y grasas en las aguas residuales generadas por comercios

locales puede ser un problema grave, ya que estos compuestos son altamente estables y pueden
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permanecer en la superficie del agua durante mucho tiempo. Esto puede conducir a la formacion
de natas y espuma, lo que a su vez puede provocar la pérdida de oxigeno y la eutrofizacion del
agua. En consecuencia, es importante implementar medidas efectivas de gestion y tratamiento de
las aguas residuales para minimizar su impacto ambiental y proteger la calidad del agua.

El municipio de Aguachica, ubicado en el departamento del Cesar, enfrenta una
problematica relacionada con la falta de informacion sobre el manejo adecuado del aceite
quemado de cocina, lo que ha llevado a que este residuo sea desechado de manera inapropiada en
las tuberias. Esta practica tiene consecuencias ambientales negativas, ya que el aceite puede
obstruir las tuberias y contaminar el agua y el suelo.

Ante esta situacion, surge la pregunta de si es posible implementar un programa de
reciclaje de aceite de uso doméstico en el municipio de Aguachica. Un programa de este tipo
permitiria recolectar el aceite usado y procesarlo para su reutilizacion en la produccion de velas,
biocombustibles, jabones, lubricantes y otros productos, lo que reduciria la cantidad de residuos
que se generan y disminuiria el impacto ambiental.

Para abordar esta problematica, es importante considerar la situacion actual en Aguachica
y evaluar la factibilidad de implementar un programa de reciclaje de aceite de uso doméstico.
Asimismo, es necesario analizar los beneficios que esta iniciativa puede generar y promover la
conciencia ambiental en la poblacion para fomentar la participacion ciudadana en la gestion de

residuos.
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Planteamiento del Problema

El aceite vegetal de cocina es un residuo comun en hogares y restaurantes del municipio
de Aguachica, Cesar. Sin embargo, a menudo se desconoce como manejar y desechar
adecuadamente este residuo, lo que puede llevar a problemas ambientales y de salud publica. La
falta de conocimiento sobre como desechar adecuadamente el aceite de cocina usado es un
problema comtin en muchas comunidades, incluyendo el municipio de Aguachica, Cesar.

En muchos hogares y restaurantes, el aceite se vierte en el desagiie de la cocina, lo que
puede causar obstrucciones en las tuberias y dafios a la infraestructura de alcantarillado. Ademas,
el aceite mal gestionado también puede contaminar el agua y el suelo, afectando la calidad del
aire y del agua en la zona. Otro problema es la falta de infraestructura adecuada para el reciclaje
y la reutilizacion del aceite vegetal de cocina usado en el municipio de Aguachica, Cesar. En
muchos casos, el aceite usado termina en vertederos, donde puede tardar afios en descomponerse
y liberar sustancias toxicas al medio ambiente.

La falta de infraestructura adecuada también impide la posibilidad de reciclar el aceite
para su uso en la produccion de biocombustibles, jabones y otros productos. Ademas, la falta de
conciencia sobre la importancia del manejo adecuado del aceite vegetal de cocina usado es un
problema comun en el municipio de Aguachica, Cesar. Muchas personas no son conscientes de
los peligros asociados con el vertido del aceite en el desagiie de la cocina, lo que puede causar
problemas en la infraestructura de alcantarillado y afectar la calidad del agua y el aire en la zona.

El desarrollo de estrategias adecuadas para el manejo y la disposicion final del aceite
vegetal de cocina usado es importante no solo para prevenir problemas ambientales y de salud
publica, sino también para aprovechar los beneficios econémicos y ambientales del reciclaje y la

reutilizacion del aceite. Por lo tanto, es importante abordar este problema a través de la



educacién y concientizacion de la poblacion, asi como mediante la implementacion de

infraestructura adecuada para la gestion del aceite vegetal de cocina usado.
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Pregunta de Investigacion
(Cuales son las mejores estrategias para el manejo adecuado y la disposicion final del
aceite vegetal de cocina usado en hogares y restaurantes del municipio de Aguachica, Cesar,

considerando aspectos técnicos, econdmicos y ambientales?
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Justificacion

Teniendo en cuenta que la contaminacion ambiental ha venido ascendiendo
buscamos formas de controlar esta mitigacion que, si bien en cierto nos afecta a todos como
poblacion mundial, a esto sumamos la poca empatia que existe en tener controles para evitar
dicha contaminacion. Es por esto que consideramos la necesidad de cambiar estos habitos,
de los cuales pueden ser de manera mas eficiente inclusive creando consigo la capacidad de
monetizar por convertir algo desechable en un producto nuevo listo para ser usado por la
comunidad. Es por esto que encontramos uno de los contaminantes mas grandes y lo es el
aceite de cocina, que todos tenemos en nuestros hogares, restaurantes, comidas rapidas y
demas. Los cuales son desechados de mal manera, como agregarlos en una bolsa plastica y
tirado a la basura, o la mas comun que es tirarlo al desagiie ya que no existe una
concientizacion sobre el impacto ambiental que estd ocasionando al realizar la mala practica
del desecho del aceite de cocina que no ya no puede ser utilizado para el consumo humano.

La formacion de este proyecto es la de avanzar hacia el fortalecimiento de
implementar nuevas formas y estrategias de reciclaje de aceite usado, teniendo en cuenta
que por malas practicas terminan siendo un contaminante, es por esto que nos encontramos
en la necesidad de lograr concientizar sobre los peligros futuros no tan lejanos de seguir
haciéndolo, ya que encontramos que, en los hogares, restaurantes se ven mas a menudo
estos vertimientos donde inclusive son mezclados con otros liquidos lo cual hace que sea
aun mayor el riesgo. Realizando este proceso o ruta avanzamos hacia una forma que
consideramos mitigar dicho impacto y a su vez se fortalece los emprendimientos, para ser
utilizamos como velas, cremas, jabon corporal y darle una nueva vida y uso, lo cual permite

menos contaminacion y mas generacion de oportunidades.
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Objetivos
Objetivo General
Desarrollar estrategias para el manejo adecuado y disposicion final del aceite vegetal
de cocina usado en Hogares y Restaurantes del municipio de Aguachica, Cesar.
Objetivos especificos
* Diagnosticar el estado de los residuos de aceite de cocina en Hogares y
Restaurantes del municipio de Aguachica, Cesar.
* Realizar entrevista al tamafio de muestra para investigar sobre el uso que se le da al
aceite usado.
* Elaboracion de estrategias para fomentar el habito de reciclaje de aceite usado en
envases de almacenamiento.
* Disefio de sistema de recoleccion y almacenamiento de aceite de cocina usado
» Generar concientizacion sobre el impacto ambiental al desechar el aceite de cocina

usado en vertederos.
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Marco Referencial
Experiencias Similares

Existen proyectos y programas en otros lugares del mundo que han abordado el
manejo y disposicion adecuada del aceite vegetal de cocina usado. Por ejemplo, en la ciudad
de Buenos Aires se implement6 un programa de recoleccion y reciclaje de aceite vegetal de
cocina usado en restaurantes y hogares, lo que permiti6 la produccion de biodiesel y la
reduccion de la contaminacion ambiental (Mazzanti et al., 2018). En la ciudad de Barcelona
también se llevd a cabo un proyecto similar que incluyo la sensibilizacion de la poblacion y
la instalacion de contenedores para la recoleccion del aceite usado (Garcia-Navarro et al.,
2019). Estas experiencias pueden servir como referencia para la implementacion del

proyecto en el municipio de Aguachica.

Normatividad Nacional e Internacional
La gestion de residuos peligrosos, como el aceite vegetal de cocina usado, esta

regulada por diversas normas y leyes a nivel nacional e internacional. En Colombia, la Ley
1259 de 2008 establece las normas para la gestion integral de residuos peligrosos, mientras
que la Resolucion 1486 de 2017 establece las especificaciones técnicas para la disposicion
final de aceites lubricantes y aceites usados de cocina (Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible, 2017). A nivel internacional, la Convencion de Basilea establece las normas para
el transporte transfronterizo de residuos peligrosos (PNUMA, 1989). Es importante que el
proyecto se enmarque en estas normas y leyes para garantizar su efectividad y

sostenibilidad.



Instituciones Involucradas
Para la implementacion del proyecto es importante identificar las instituciones y
entidades involucradas en la gestion de residuos en el municipio de Aguachica. Estas
pueden ser la Alcaldia Municipal, la Secretaria de Medio Ambiente, la empresa prestadora
del servicio de recoleccion de residuos, entre otras. Es necesario establecer alianzas con

estas instituciones para garantizar la eficacia y sostenibilidad del proyecto.

Percepcion y Practicas de la Poblacion
La percepcion y practicas de la poblacion en relacion al manejo y disposicion del

aceite vegetal de cocina usado son factores importantes a considerar en la implementacion
del proyecto. Segun estudios realizados en otros lugares, la poblacion suele desconocer los
riesgos y consecuencias de la disposicion inadecuada del aceite usado, por lo que es
importante implementar estrategias de sensibilizacion y educacion para promover practicas
adecuadas (Santos et al., 2019). Ademas, es necesario conocer las practicas actuales de la
poblacion en relacion al manejo del aceite usado para disefiar estrategias efectivas y

adaptadas a la realidad local.

Tecnologias y Procesos
Para el reciclaje y reutilizacion del aceite vegetal de cocina usado, existen diferentes
tecnologias y procesos que pueden ser utilizados. Entre ellos se encuentran la produccion de
biodiesel, la elaboracion de jabones y la obtencion de 4cido oleico. Estos procesos requieren
de la inversion en tecnologia y la capacitacion técnica del personal encargado de su manejo

(Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2021).
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Beneficios De La Gestion Adecuada
La gestion adecuada del aceite vegetal de cocina usado trae consigo multiples
beneficios, tanto para el medio ambiente como para la economia y la salud humana. Entre
ellos se encuentran la reduccidon de la contaminacion ambiental, la generacion de empleo y
la disminucion de los costos en la gestion de residuos. Ademas, el reciclaje del aceite usado

puede generar ingresos a través de la venta de los productos obtenidos (Bautista et al.,

2021).
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Marco Teorico
Componentes del Aceite Vegetal

Los aceites vegetales, son productos formados por triglicéridos, es decir ésteres de
acidos grasos y glicerina, con pequeiias cantidades de vitaminas, fosfatidos (lecitinas),
esteroles, colorantes y agua principalmente. Los acidos grasos son sintetizados por plantas y
animales y estan constituidos por cadenas con un nimero de carbonos normalmente entre 6
y 18, siendo el acido oleico, estearico, palmitico, linoleico, los mas comunes. (Cifuentes,
2010). En general, el término Grasa incluye a todos los triglicéridos y se relaciona con los
productos lipidicos de origen animal y otros minoritarios de origen vegetal, mientras que
Aceite se refiere a los lipidos de origen vegetal, independientemente del estado liquido o

solido que adquieran segun la temperatura ambiental o su punto de fusion. (Yagie, 2003)

Caracteristicas del Aceite de Cocina Usado
El aceite vegetal de fritura usado es un producto lipido desnaturalizado por su
utilizacion con altas temperaturas. Generado en los establecimientos y hogares, al cual se le
han modificado las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del producto original
(Concejo de Bogota, 2012). La fritura es el proceso culinario que consiste en introducir un
alimento en un bafo de aceite o grasa caliente a temperaturas elevadas (150-200 grados
centigrados), donde el aceite actiia de transmisor del calor produciendo un calentamiento
rapido y uniforme del producto (Yagiie, 2003).
Cambios Fisicos y Quimicos del Aceite Después del Freido
Durante la utilizacion de los aceites comestibles se presentan tres tipos de
alteraciones quimicas: Alteraciones termo liticas, que son reacciones que ocurren en

ausencia de oxigeno y a muy altas temperaturas. Si los triglicéridos contienen acidos grasos
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saturados, estos en ausencia de oxigeno se convierten en alcanos, alquenos y acidos de
cadena corta. Acidos grasos insaturados producen bajo estas condiciones dimeros y
componentes poli ciclicos. Los acidos grasos insaturados, también reaccionan con otros
acidos grasos insaturados via reacciones Diels-Alder, formando dimeros y trimeros (Nawar,
1984).

Alteraciones Oxidativas: Los 4cidos grasos insaturados pueden reaccionar con
oxigeno molecular, via mecanismo de radicales libres. Los hidroperdxidos formados como
productos primarios durante la reaccion, pueden formar numerosos compuestos tales como
hidroperéxidos isdmeros que contienen grupos dienos conjugados.

Reacciones hidroliticas: El vapor producido durante la preparacién de alimentos
causa la hidrolisis de los triglicéridos, resultando en la formacion de acidos grasos libres,
glicerol, mono glicéridos y di glicéridos. Estos compuestos se forman dependiendo de
muchas variables entre las cuales estan la temperatura a la que se eleva el aceite durante el
freido, el tiempo, el nimero de re-usos de aceite, la composicion inicial de los lipidos del
aceite, la composicion de los alimentos sometidos a fritura, el grado de insaturacion del
aceite y los aditivos entre otros (Ruiz-Méndez, 2008).

Residuos Peligrosos

Segtn la Norma Técnica Colombiana (NTC) 4513:2017, los residuos peligrosos son
aquellos que presentan alguna de las siguientes caracteristicas: "explosividad,
inflamabilidad, reactividad, toxicidad, corrosividad, infecciosidad o patogenicidad"
(ICONTEC, 2017). El aceite vegetal de cocina usado es considerado un residuo peligroso
debido a que presenta caracteristicas de toxicidad y degradabilidad que lo hacen dafiino para

el medio ambiente y la salud humana (Adelodun et al., 2021).



Impactos Ambientales del Aceite Vegetal de Cocina Usado
El aceite vegetal de cocina usado es una fuente importante de contaminacioén
ambiental si no se maneja y dispone adecuadamente. Segiin Farzadkia et al. (2017), el
vertido de aceite usado en el alcantarillado puede causar obstrucciones y dafios en las
tuberias, lo que a su vez puede generar problemas en el sistema de tratamiento de aguas
residuales. Ademas, el aceite usado puede afectar la calidad del aire al producir gases
toxicos al ser quemado de forma inadecuada (Carballo-Alvarez et al., 2020).
Manejo Adecuado del Aceite Vegetal de Cocina Usado
El manejo adecuado del aceite vegetal de cocina usado implica su almacenamiento
seguro, su recoleccion, transporte y disposicion final en lugares autorizados y adecuados.
Segun Oliveira et al. (2020), es importante que el aceite usado se almacene en contenedores
herméticos para evitar derrames y malos olores. Asimismo, es necesario que se realice una
recoleccion y transporte eficiente del aceite usado para evitar la contaminacion del medio
ambiente (Santos et al., 2019).
Disposicion Final del Aceite Vegetal de Cocina Usado
La disposicion final del aceite vegetal de cocina usado debe realizarse en lugares
autorizados y adecuados para evitar la contaminacion del medio ambiente y la salud
humana. Segun Komeilizadeh et al. (2019), la disposicion final mas adecuada para el aceite
vegetal de cocina usado es su reciclaje y reutilizacion para la elaboracion de
biocombustibles y otros productos. También puede ser dispuesto en plantas de tratamiento
de residuos peligrosos para su procesamiento y disposicion final segura (Oliveira et al.,

2020).
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Impactos de los Aceites de Cocina Usados en la Salud Humana
Dentro de las practicas inadecuadas del freido de alimentos, que pone en riesgo la
salud de los consumidores debido a la contaminacion a la que es sometido el aceite y a la
generacion de radicales libres es el proceso de recalentamiento. Por otro lado, la
reutilizacion de envases y la alteracion del producto con la adicion de quimicos que le
devuelven la transparencia al aceite usado y el engafio al consumidor con envases que
ofrecen entre el 10 y el 40 por ciento menos del contenido anunciado en la etiqueta

(Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, 2007).
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Marco Conceptual
Residuo
Es el producto que ya ha sido desechado por que fue utilizado para el primer uso por
el cual fue realizado, este es vertido al no tener mas utilidad y de observarse que ya no se
encuentra apto para el consumo humano. Para Montafio (2016), los residuos pueden ser
objetos, materiales, sustancias u otros que ya han sido consumidos en cualquier tipo de
actividad sea esta doméstica, industrial, comercial o institucional, estos residuos son
abandonados rechazados o entregados bien sea para su aprovechamiento y transformacion
de un nuevo bien o para su disposicion final.
Desde la Presidencia de la Republica de Colombia (2013) se radica el Decreto 2981
de 2013, el cual indica que los residuos solidos se clasifican en residuo s6lido aprovechable,
residuo solido especial y residuo solido ordinario, en lo que respecta al término de residuo
solido como tal indica lo siguiente:
“Cualquier objeto, material, sustancia o elemento principalmente sélido resultante del
consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales o de servicios, que el generador presenta para su recoleccion por parte de
la persona prestadora del servicio publico de aseo. Igualmente, se considera como residuo
solido, aquel proveniente del barrido y limpieza de areas y vias publicas, corte de césped
y poda de arboles. Los residuos solidos que no tienen caracteristicas de peligrosidad se

dividen en aprovechables y no aprovechables” (art. 2).



Clasificacion de los Residuos Solidos
Los residuos son clasificados segtn la normatividad ambiental vigente en residuos
no peligrosos y peligrosos. En el primer grupo pertenecen los residuos que pueden ser

producidos en cualquier lugar.

Residuos Reciclables

Son aquellos residuos que debido a sus componentes son dificiles de desintegrar;
estos resultan ser utilizados como materia prima para la produccion de otros productos.
Residuos Biodegradables
Son los residuos de origen organico que debido a su composicion se desintegran en un
término maximo de 6 meses.
Ciclo de la Gestion de Residuos

Para la realizacion de este tratamiento se acude a la gestion de residuos solidos en
donde se realiza un control a la generacion, almacenamiento, recoleccion, transferencia,
transporte, procesamiento y evacuacion de los residuos, con la finalidad de salvaguardar la
salud publica y ambiental (Rondon et al., 2016).

De acuerdo con la CEPAL (2019), el ciclo de gestion de los recursos inicia con la
generacion y minimizacion de los residuos. Teniendo en cuenta la minimizacion, tal como lo
explica la CEPAL (2019), esta es representada con las acciones que son tomadas en relacion
con la prevencion y reduccion de residuos, medidas tales como el retso y el reciclaje en
todos los sectores son fundamental para lograr minimizar la generacion de residuos.

El segundo paso a seguir es la segregacion y el reciclaje, por lo cual tenemos en

cuenta que solo un 20% se logra recuperar realmente.
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En el tercer paso del ciclo del reciclaje de residuos se encuentra la recolecciéon y el
transporte; este seguimiento esta dirigido a garantizar un sistema de recoleccion de residuos
mas confiable.

En la realizacion del ultimo paso es el tratamiento y la disposicion final o se realiza la
“separacion mecanica, la produccion de compost, el tratamiento mecanico — bioldgico, la
digestion anaerobia, la incineracion y el aprovechamiento energético de biogas” (CEPAL,

2019, p. 57).

Aceites

El aceite regularmente es utilizado para la realizacion de la coccion de algunos
alimentos, su origen vegetal, cuenta sus caracteristicas y componentes principales tales como
glicerol si su mezcla a temperatura ambiente es solida, se cataloga como grasa y si es liquida,
es aceite (Guerrero, 2014)

De acuerdo con Cifuentes (2010), el aceite vegetal estd compuesto por triglicéridos
cuyos acidos grasos sintetizados bien sea por plantas o por animales, estan constitutivos por
cadenas de carbonos entre 6 y 18, siendo los mas comunes el 4cido oleico, el palmitico y el

linoleico.

Aceite de Cocina Usado

El aceite de cocina pierde sus propiedades cuando este se calienta, ademas de
contener residuos s6lidos de comida o agua de los alimentos, llevandolo a un grado de
degradacion que varia teniendo en cuenta la temperatura y el tiempo en el que estuvo
expuesto, el aceite en este proceso actia como un trasmisor del calor que proporciona calor

rapido y uniforme al producto que se esta fritando (Montes, 2016).
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Los aceites de cocina usados sin importar que sean minerales o vegetales, son
considerados residuos peligrosos, puesto que afectan la salud y el medio ambiente (Centro de

Actividades Regionales para la Produccion Limpia, 2001).

Aspectos Fisicos y Quimicos del Aceite Después de su Uso

Segtn Ortiz, Oriarte y Tejada (2017), durante la coccion del aceite, este presenta tres
tipos de alteraciones quimicas: alteracion termolitica, oxidativa e hidrolitica; las cuales se
presentan por varios factores como lo es la humedad, el oxigeno, el aire, el calor, entre otros.
Murcia (2013) manifiesta que el aceite de cocina usado presenta unas caracteristicas
fisicoquimicas especificas una vez que este es utilizado, donde el color rojo vivo implica una
acidez del 9.193%, un punto de fusién de 32.6 °C, un indice de yodo del 107.76% y un indice
de saponificacion de 201.5, el cual debe ser desechado; contrario al aceite que se considera
fresco y presenta un color amarillo suave acompanado de un indice de acidez que alcanza el
1.07%, un punto de fusion de 26 °C, un indice de yodo del 93.95% y un indice de
saponificacion de 160.1

Los cambios fisicos y quimicos que logra presentar el aceite de cocina ya usado
pueden varear segun el tipo de aceite. Respectivamente los cambios quimicos como tal, el
aceite de cocina y en si las materias grasas sufren varias reacciones entre ellas:
Oxidacion

Principalmente esta se presenta en los 4cidos grasos implantados en los triglicéridos.
Este proceso de oxidacion pasa cuando el oxigeno atmosférico entra en contacto con el

aceite, en los cuales estos también pueden producir olores dsperos
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Produccion Mas Limpia

La produccion mas limpia esta dirigida a establecer procesos en donde se
implementen estrategias ambientales de indole preventivo para que puedan reducir los
riesgos en los procesos, productos y servicios para el ser humano y el medio ambiente segin
la Organizacion de las Naciones Unidas para el desarrollo industrial — ONUDI (2008)

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

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

b) Un plan en donde se analice la disposicion final que se le va a realizar a los
desechos;

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

d) Analisis de viabilidad en cuanto a estipular si el proceso que se desarrolla es viable
econdmica, técnica y ecoldogicamente.

e) Desarrollar 1 plan de viabilidad en el que se analicen todos los aspectos desde la
produccion hasta la disposicion final de los desechos

f) Realizar 1 control continuo y significativo en el que se establezca el verifique el
cumplimiento de metas y se establezcan unas nuevas en pro del control ambiental (ONUDI,

2008).
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Gestion Integral del Aceite Usado en Colombia y el Mundo

Conforme con la FAO (2015), a nivel mundial se ha establecido la norma que regula
todo lo relacionado con las grasas y aceites comestibles; en este sentido, se ha indicado que
este tipo de productos deben ajustarse a los criterios microbioldgicos que legalmente se han
establecido en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y

otros textos pertinentes del Codex (FAO, 2015).



Marco Legal

El marco legal del que parte la regulacion no sélo esta relacionado con la gestion de
residuos como de aceite de cocina, sino también proteger el medio ambiente de acuerdo con
los principios generales de higiene de los alimentos, que ocupa el primer lugar en la
constitucion politica de Colombia de 1991, en caso de vencimiento en la Seccion 79
anterior, se pretende que todas las personas se beneficien. El derecho a disfrutar de un
medio ambiente sano es deber del Estado y de la humanidad misma, proteger diversidad del
entorno, conservando espacios importantes por su riqueza ecologia y promover la educacion
ambiental.

Articulo 2 del Decreto 561 de 2006 Establece que la accion para la proteccion y
recuperacion ambiental del pais es una tarea conjunta y coordinada entre el Estado, la
comunidad, las organizaciones no gubernamentales y el sector privado, y le asigna al
Ministerio de Ambiente, entre sus funciones, la de establecer los criterios ambientales que
deben ser incorporados en la formulacion de las politicas sectoriales y en los procesos de
planificacion de los demds ministerios y entidades

Decreto Ley 2811 de 1974 Capitulo II: define la regulaciéon en cuanto a la
prevencion y control de contaminacion del recurso hidrico, desarrolla ampliamente 1o
referente a los vertimientos de agua residual, estudios de impacto ambiental y procesos
sancionatorios. Titulo VIII: determina la administracion de las aguas y cauces enumera las
responsabilidades del gobierno en la administracion de las aguas

Ley 1220 de 2008 ARTICULO 374. Pena por fabricacion y comercializacion de
sustancias nocivas para la salud Decreto 1594 de 1984 Capitulo IV: especifica los criterios

de calidad para destinacion del recurso agua.
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El articulo 95 en su numeral 8° establece que dentro de los deberes que tiene el
ciudadano se encuentra el de velar por la proteccion de los recursos naturales y la
conservacion de un ambiente sano, siendo en el articulo 333 donde se hace extensiva esta
obligatoriedad a la empresa privada.

El decreto 1594 de 1984 Aunque no existen normas especificas sobre residuos de
aceite, pero si normas sobre el uso de agua y residuos liquidos, el articulo 38, inciso 2,
establece que “Peliculas visibles de grasa y aceite flotante, materiales flotantes, etc.
flotantes. ", los radiois6topos y otras sustancias que no pueden eliminarse mediante una
manipulacion normal pueden afectar a la salud humana"; de manera similar a lo
especificado en el articulo 39 “No se aceptaran peliculas flotantes de aceite y grasa,
materiales flotantes activados por el hombre, radiois6topos y otras sustancias no removibles,
capaces de producir efectos sobre la salud humana”; El articulo 44 establece que los
criterios de calidad aceptables para el uso del agua deben incluir la ausencia de grasas y

aceites que formaran una pelicula visible.
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Marco Espacial

El proyecto de desarrollar estrategias para el manejo adecuado y disposicion final del
aceite vegetal de cocina usado en hogares y restaurantes del municipio de Aguachica, Cesar es
una iniciativa muy importante para mejorar la calidad ambiental y la sostenibilidad en la
region. El diagnostico del estado de los residuos de aceite de cocina en hogares y restaurantes
es un primer paso clave para entender la magnitud del problema y planificar las acciones
necesarias para solucionarlo. La entrevista al tamafio de muestra para investigar sobre el uso
que se le da al aceite usado es también un paso importante para entender las practicas actuales
de los usuarios finales y disefiar estrategias que sean eficaces y adecuadas a sus necesidades y
habitos.

La elaboracion de estrategias para fomentar el habito de reciclaje de aceite usado en
envases de almacenamiento es esencial para lograr una gestion adecuada y sostenible de este
residuo. Estas estrategias pueden incluir campafas de concientizacidn, incentivos para la
recoleccion y el reciclaje, y programas de educacion y capacitacion dirigidos a hogares y
unidades econdmicas.

El disefio de un sistema de recoleccion y almacenamiento de aceite de cocina usado es
también una medida importante para garantizar una gestion adecuada y sostenible de este
residuo. Este sistema debe incluir la instalacion de contenedores especiales para la recoleccion
y almacenamiento del aceite usado en lugares estratégicos de la ciudad, asi como la
implementacion de un programa de recoleccion y transporte eficiente y seguro.

La generacion de conciencia sobre el impacto ambiental al desechar el aceite de cocina
usado en vertederos es también un paso clave para fomentar una cultura ciudadana

responsable y sostenible en relacion con la gestion de residuos. La educacion y la informacion
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son fundamentales para que los ciudadanos entiendan la importancia de reciclar y gestionar
adecuadamente los residuos, incluyendo el aceite de cocina usado, esta iniciativa es muy
valiosa y necesaria para mejorar la calidad ambiental y la sostenibilidad en la region. La
implementacion de medidas concretas como las mencionadas anteriormente puede marcar una
gran diferencia en la gestion de residuos y en la proteccion del medio ambiente.

Bogota, D.C. 13 de marzo de 2018. (MADS). El Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible le pondra freno a la inadecuada disposicion de aceites de cocina usados en el pais,
los cuales han generado impactos desfavorables para el medioambiente, especialmente para los
recursos hidricos, el suelo y la salud humana.

La cartera ambiental expidio la Resolucion 316 de 2018, por la cual se establecen
disposiciones relacionadas con la gestion de los aceites de cocina usados y se dictan otras que
aplican a los productores, distribuidores y comercializadores de aceites vegetales comestibles,
generadores (industriales, comerciales y servicios) y gestores de Aceite de Cocina Usado
(ACU), que realizan actividades de recoleccion, tratamiento y/o aprovechamiento de aceites de
cocina usados, dentro del marco de la gestion y cumpliendo con los requerimientos de la
normativa vigente.

Al respecto el viceministro de Politicas y Normalizacion Ambiental, Willer Guevara
Hurtado anunci6 que “este gobierno se ha interesado en mirar la optimizacion en el manejo de
los residuos bajo un modelo de economia circular, por eso esta resolucion fomenta el
aprovechamiento de aceite de cocina usado como insumo para la produccion de nuevos
productos como biodiesel; aditivos de caucho; en la industria oleoquimica, es decir, lubricantes,

detergentes y tintas para artes graficas, entre otras” (Ministerio de ambiente).
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Marco Metodologico
Esta propuesta esta basada en el manejo adecuado y disposicion final del aceite vegetal
de cocina usado en hogares y restaurantes del municipio de Aguachica, Cesar:

Nuestra investigacion sobre el impacto ambiental y de salud tiene como disposicion
inadecuada del aceite vegetal usado. Ademads, buscamos toda la informacion sobre las
regulaciones y leyes en el municipio de Aguachica en relacion al manejo de residuos. Esto
nos ha ayudado a comprender el problema y definir objetivos y estrategias de nuestro
proyecto, en nuestro trabajo fuimos identificando los hogares, restaurantes y fabricas que
generan aceite vegetal usado en el municipio de Aguachica, lo cual nos permitioé definir como
llegar a ellos para implementar las estrategias de manejo adecuado y disposicion final.

Basandonos en la investigacion y la identificacion de actores, desarrollamos las
estrategias para el manejo adecuado y la disposicion final del aceite vegetal usado. Por
ejemplo, se considera la recoleccion y reciclaje del aceite, la educacion y concienciacion
sobre la importancia del manejo adecuado, o el desarrollo de programas de incentivos para
motivar a los hogares y restaurantes a realizar el manejo adecuado del aceite, Implementando
las estrategias definidas y evaluando su efectividad. Por lo cual es importante tener en cuenta
que la implementacion de las estrategias puede requerir la colaboracion de varias
organizaciones o instituciones, por lo que fue importante establecer alianzas y colaboraciones
para el éxito del proyecto, esto se da realizando un monitoreo y una evaluacioén continua del
proyecto identificando asi fortalezas, debilidades y oportunidades de mejora.

Lo que utilizamos para el manejo adecuado sobre y la disposicion final del aceite
vegetal de cocina usado son importantes para evitar la contaminacion del medio ambiente y la

obstruccidn de las tuberias de drenaje.
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En Aguachica, no existen programas de recoleccion y reciclaje de aceite vegetal
usado, lo cual decidimos realizar capacitaciones en hogares y empresas, para que aprendan
como se recicla y en donde se pueda depositar como recipientes seguros para el aceite usado
en recipientes especiales para su posterior procesamiento y transformacion en
biocombustibles, jabones, velas y otros productos utiles.

En cualquier caso, es importante no verter el aceite usado por el desagiie o la basura,
puesto que puede causar problemas graves de salud publica y contaminacion ambiental.

Este proyecto lo vamos a manejar adecuadamente para minimizar su impacto negativo
en el medio ambiente, almacenando en un recipiente cerrado y resistente a la grasa, como un
frasco de vidrio o una botella de plastico, etiquetandola claramente el recipiente como "Aceite
vegetal usado" y asegurese de que esté fuera del alcance de los nifios.

Con la reduccioén de residuos generada en su hogar o restaurante mediante la adopcion
de practicas de cocina sostenibles. Se reutilice el aceite varias veces para cocinar o, si es
posible, utilice otros métodos de coccidon, como hornear o asar.

Utilizando la Recoleccion y transporte contactandolo con empresas de recoleccion de
residuos que dispongan de servicios para la recogida del aceite vegetal de cocina usado en
hogares y restaurantes, en el momento que no contemos con estas empresas que ofrecen su
servicio, se busca puntos de recoleccion establecidos en la comunidad o se contacta
organizaciones ambientales locales.

Para tener una buena final sobre el aceite vegetal de cocina usado no debe ser vertido
en el fregadero, el inodoro o en el suelo, ya que puede causar obstrucciones y dafios

ambientales. La mejor manera de desechar el aceite es llevarlo a un centro de reciclaje o



instalaciones de tratamiento de residuos que puedan reciclar o convertir el aceite usado en
biodiesel u otros productos.
Metodologia de Investigacion
Meétodo: Etnografia

El enfoque de la investigacion de este proyecto sera de tipo cualitativo, utilizando el
método de observacion, el método de observacion consiste en examinar los sucesos o
individuos que intervienen en la investigacion sin influir en ellos, con la finalidad de
registrar datos, actividades o comportamientos relevantes. para el cual se implementaran las
técnicas o herramientas de observacion y observacion participante, dado que por la
complejidad del tema evaluado en lo referente a que la contaminacién ambiental y practicas
inadecuadas de disposicion final de residuos peligrosos, puede causar que las personas que
seran poblacion objetivo se vuelven renuentes y no deseen brindar informacion.

Contemplamos este proceso metodoldgico con el fin de observar la participacion de
la muestra, su método de desecho, poder conectarlo con las estrategias para plantear
soluciones a las posibles problematicas por el cual no ejecutan el reciclaje del aceite de
cocina usado, utilizando la observacion del comportamiento y realizando entrevista tanto en
algunos hogares como en restaurantes del municipio, concertando asi una estrategia para
desviacion de este producto a canales de alcantarillado y proporcionando un buen uso
después de usado.

La creacion del proceso del sistema de recoleccion del aceite de cocina usado, nos
brinda un enfoque persuasivo de fomentar conciencia sobre los dafios que se causan al ser
desechado de forma inequivoca en el desagiie y vertederos teniendo en cuenta que se

recolecta de una forma que no es la adecuada.
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Los autores Blasco y Pérez (2007:25), sefialan que la investigacion cualitativa
estudia la realidad en su contexto natural y como sucede, sacando e interpretando
fenomenos de acuerdo con las personas implicadas. Utiliza variedad de instrumentos para
recoger informacion como las entrevistas, imagenes, observaciones, historias de vida, en los
que se describen las rutinas y las situaciones problematicas, asi como los significados en la

vida de los participantes.

Muestra

Para determinar la muestra en un estudio etnografico sobre el manejo adecuado y la
disposicion final del aceite vegetal de cocina usado en hogares y restaurantes del municipio
de Aguachica, Cesar, se consideran los siguientes aspectos:

En la ciudad de Aguachica, Cesar, hay un aproximado de 1500 hogares (DANE),
para determinar el tamafio de la muestra para este estudio sobre el manejo adecuado y la
disposicion final del aceite vegetal de cocina usado, se utiliza la siguiente formula para
estimar el tamafio de muestra en poblaciones finitas.

Una formula frecuentemente empleada es la siguiente:

N
n————
(1+ N xe?)

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Tamafo de la poblacion (1500 hogares en este caso)
e = Margen de error deseado (expresado como decimal)

Con un margen de error del 5% (0.05), la féormula seria:
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n=1500/(1+ 1500 * 0.05"2)
n=1500/(1+ 1500 * 0.0025)
n=1500/(1+3.75)
n=1500/4.75
n = 316 (redondeado al nimero entero mas cercano)

En este caso, se recomendaria entrevistar a aproximadamente 316 hogares en
Aguachica, Cesar, para obtener una muestra representativa y permitir inferencias sobre la
poblacion objetivo con un margen de error del 5%.

Seleccion de Muestra Para Restaurantes. Una formula frecuentemente empleada
es la siguiente:

n=N/(1+N *e"2)

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Tamafno de la poblacion (350 Restaurantes)

e = Margen de error deseado (expresado como decimal)

Con un margen de error del 5% (0.05), la férmula seria:

n=1350/ (1 +350% 0.05°2)
n =350/ (1 + 350 * 0.0025)
n=2350/(1 +0,875)
n=2350/1,875

n = 187 (redondeado al nimero entero mas cercano)



En este caso, se recomendaria entrevistar a aproximadamente 187 restaurantes en

Aguachica, Cesar, para obtener una muestra representativa y permitir inferencias sobre la

poblacion objetivo con un margen de error del 5%.

Formularios de entrevistas

Formulario de Entrevista - Manejo del Aceite Vegetal de Cocina Usado en

Hogares

1. Informacion del hogar:

a)
b)
©)
d)

Nombre del entrevistado:

Direccion:

Numero de personas que viven en el hogar:
Numero de adultos:

Numero de nifios:

Tiempo promedio de preparacion de alimentos en casa (por dia o semana):

Manejo del aceite vegetal de cocina usado:

(Con qué frecuencia utiliza aceite vegetal de cocina para cocinar en su hogar?
(Cual es su procedimiento actual para manejar el aceite vegetal de cocina usado en
su hogar?

(Como almacena el aceite usado antes de su disposicion final?

(Cuanto aceite vegetal de cocina utiliza aproximadamente en una semana?

(Cuéando decide cambiar o desechar el aceite de cocina?

Disposicion final del aceite vegetal de cocina usado:
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d)

b)

b)

(Como se deshace del aceite vegetal de cocina usado en su hogar?

(Esta al tanto de los riesgos ambientales y de salud asociados con el incorrecto
manejo y disposicion del aceite vegetal de cocina usado?

(Qué desafios o dificultades enfrenta al deshacerse del aceite vegetal de cocina
usado en su hogar?

([ Estaria dispuesto/a a participar en programas de recoleccion o reciclaje del aceite

vegetal de cocina usado si estuvieran disponibles en el municipio?

Conciencia y capacitacion:

(Ha recibido informacién o capacitacion sobre el manejo adecuado del aceite vegetal

de cocina usado?

([ Considera importante promover practicas sostenibles y responsables en el manejo
del aceite vegetal de cocina usado en su hogar?

(Utiliza algin método para concienciar a los demés miembros del hogar sobre la

importancia del manejo adecuado del aceite usado?

Beneficios economicos y ambientales:

(Esta familiarizado/a con los beneficios economicos y ambientales del reciclaje del
aceite vegetal de cocina usado?

(Estaria interesado/a en participar en programas de reciclaje o reutilizacion del

aceite vegetal de cocina usado en el municipio?
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Formulario de Entrevista - Manejo del Aceite Vegetal de Cocina Usado en

Restaurantes

1.

Informacion del restaurante:
a) Nombre del restaurante:
b) Direccion:
¢) Tipo de restaurante (familiar, de comida rapida, gourmet, etc.):
d) Numero de empleados:

e) Afios en funcionamiento:

Manejo del aceite vegetal de cocina usado:
a) ¢Cudl es el procedimiento actual para manejar el aceite vegetal de cocina usado en
su restaurante?
b) (Como almacenan el aceite usado antes de su disposicion final?
¢) (Cuanto aceite vegetal de cocina usan aproximadamente en una semana?
d) (Con qué frecuencia cambian el aceite de cocina?

e) ¢Qué hacen con el aceite usado una vez que se ha descartado?

Disposicion final del aceite vegetal de cocina usado:
a) ¢Donde desechan actualmente el aceite vegetal de cocina usado?
b) (Utilizan algtn servicio de recoleccion de aceite usado?
c) ¢Estan al tanto de los riesgos ambientales y de salud asociados con el incorrecto

manejo y disposicion del aceite vegetal de cocina usado?



d) (Qué desafios o dificultades enfrentan al deshacerse del aceite vegetal de cocina
usado?
e) ¢Qué cambios o mejoras les gustaria implementar en la disposicion final del aceite

vegetal de cocina usado en su restaurante?

4. Conciencia y capacitacion:
a) ¢Han recibido capacitacion sobre el manejo adecuado del aceite vegetal de cocina
usado?
b) (Qué medidas de concientizacién implementan para informar a sus empleados sobre
la importancia del manejo adecuado del aceite usado?
¢) ¢Consideran importante promover practicas sostenibles y responsables en el manejo

del aceite vegetal de cocina usado en su restaurante?

5. Beneficios econdmicos y ambientales:
a. ¢Han considerado la posibilidad de reciclar o reutilizar el aceite vegetal de
cocina usado en su restaurante?
b. (Conocen los beneficios economicos y ambientales del reciclaje del aceite
vegetal de cocina usado?
c. ¢Estarian dispuestos a participar en programas de reciclaje o reutilizacion del

aceite vegetal de cocina usado si estuvieran disponibles en el municipio?

Realizando los resultados y verificacion del objetivo general se llevan a cabo las

campafias de sensibilizacion para informar a los hogares y restaurantes sobre los riesgos
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asociados con el vertido inadecuado del aceite vegetal usado y promoviendo las practicas seguras
de manejo y disposicion final, realizamos la Recoleccion selectiva estableciendo los puntos de
recoleccion del aceite vegetal usado en lugares estratégicos, como supermercados, mercados y
centros comunitarios, asegurandonos de que los recipientes utilizados sean los adecuados para
el almacenamiento seguro del aceite y que estén claramente identificados.

Buscamos la colaboracién con empresas locales especializadas en la recoleccion y
reciclaje de aceite vegetal usado, al fomentar el compostaje del aceite vegetal usado en
colaboracion con los agricultores locales o programas de gestion de residuos orgénicos. El aceite
puede ser utilizado como fuente de energia o como componente para la produccion de abono

organico.



Campaiias de Sensibilizacion Para Reciclar el Aceite Usado
Figura 1.

Campania de sensibilizacion entre empresas y comunidades para reciclar aceite usado.

Figura 2.

Campaiia de sensibilizacion entre las comunidades
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Figura 3.

Camparnia de Método de reciclaje de aceite usado

Figura 4.

Campaiia de envases artesanales para aceite de cocina usado
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Figura 5.

Empresa que nos colaboraron para reciclar el aceite.

Figuras 6.

Lugares de reciclaje de aceite usado.
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Elaborando los resultados y verificacion del objetivo especificos se diagnostica el estado
de los residuos de aceite de cocina en Hogares y Restaurantes del municipio de Aguachica,
Cesar.

Se llevar a cabo el diagnostico de los residuos de aceite de cocina con la identificacion de
los hogares y restaurantes que se encuestaron.

Cantidad. Se entrevistaron 316 hogares en los que obtuvimos un porcentaje de 80% en
donde los hogares reciclan el aceite usado, después de las capacitaciones ya que entendieron que
reclinado el aceite tendrian un ambiente mas sano.

Al igual que en los restaurantes después de la muestra se logré entrevistar a 178
restaurantes los cuales obtuvimos un 70% donde se logré que reciclaran el aceite usado, debido a
las charlas y capacitaciones que se les practico.

Calidad: se medira el proceso utilizado para la recoleccion y el tratado del aceite usado en
los diferentes &mbitos como los restaurantes, hogares y vendedores ambulantes.

En el siguiente grafico podemos ver dicho proceso

Figura 7.

Diserio del ciclo de recoleccion de residuos ACU y puntos de desviacion del proceso.

Camicn recops
e 1

‘ Reslauranles

% Vesas
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Métodos de Disposicion

El método de disposicion del aceite de cocina usado consiste en recolectar el aceite usado
en un recipiente adecuado y llevarlo a un punto de recogida especifico. Estos puntos de recogida

pueden ser instalaciones municipales o empresas especializadas en el tratamiento de residuos.

Una vez en el punto de recogida, el aceite de cocina usado se somete a un proceso de
reciclaje que permite obtener biocombustibles o productos quimicos que pueden ser utilizados en

diferentes industrias.

El método de disposicion del aceite de cocina usado presenta numerosas ventajas desde el
punto de vista ambiental y econdmico. En primer lugar, reduce la cantidad de residuos que van a

parar a los vertederos, lo que contribuye a disminuir la contaminacion del suelo y del agua.

Ademas, el reciclaje del aceite de cocina usado permite obtener biocombustibles y otros
productos que pueden ser utilizados en diferentes sectores industriales, lo que supone un ahorro

de recursos naturales y energéticos.

Para asegurar que el aceite de cocina usado pueda ser reciclado correctamente, es

importante seguir algunos pasos antes de su disposicion.

e Debemos dejar enfriar el aceite durante unos minutos después de su uso.

e Colar el aceite para eliminar los restos de comida y verterlo en un recipiente

adecuado.

Este recipiente debe estar limpio y seco, y no debe contener ningun otro tipo de residuo.
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Los resultados que se esperan dentro de la realizacion de estas estrategias conllevan un
gran trabajo de sensibilizacion, de las cuales planteamos las siguientes tacticas que pueden
promover el buen uso y reciclaje del aceite de cocina usado.

Educacion y Concienciacion

Llevar a cabo campaiias de sensibilizacion en la comunidad de Aguachica para informar

sobre los beneficios ambientales de reciclar el aceite de cocina usado y los problemas asociados

con su incorrecta disposicion.

Puntos de recoleccion

Establecer puntos de recoleccion especificos donde los hogares y los restaurantes puedan
depositar el aceite de cocina usado de manera segura. Estos puntos pueden ubicarse en lugares
estratégicos, como supermercados, centros comunitarios o instalaciones de reciclaje.
Capacitacion y Formacion

Oftrecer talleres y capacitaciones a los residentes locales, restaurantes y personal de
cocina sobre la importancia del reciclaje del aceite de cocina usado, como almacenarlo

correctamente y como llevar a cabo la disposicion adecuada.

Programas de Incentivos

Implementar programas de incentivos, como descuentos en la compra de productos o
servicios locales, para aquellos que entreguen su aceite de cocina usado para su reciclaje. Esto
puede motivar a la comunidad a participar activamente en el reciclaje y aumentar la tasa de

participacion.



49

Colaboracion con Empresas de Reciclaje

Establecer alianzas con empresas especializadas en el reciclaje de aceite de cocina usado,
para asegurar que el aceite recolectado se procese de manera adecuada y se convierta en
productos utiles.
Divulgacion de Informacion

Proporcionar informacion clara y accesible sobre los beneficios y el proceso de reciclaje
del aceite de cocina usado a través de folletos, carteles, sitios web u otras plataformas de

comunicacion.

Regulaciones y politicas

Establecer regulaciones locales que requieran el manejo adecuado y la disposicion
responsable del aceite de cocina usado por parte de los hogares y los establecimientos de
alimentos. Esto puede incluir la obligacion de utilizar contenedores adecuados y la prohibicion

de verterlo en los desagiies.

Cada objetivo es eje principal para la realizacion de mitigacion de impacto ambiental
generado, ya que podemos evaluar cada mecanismo que se ha llevado a cabo en el municipio.

Realizar entrevistas al tamafo de muestra para investigar sobre el uso que se le da al
aceite usado, busca recopilar informacion sobre el uso que se le da al aceite de cocina usado en
hogares y restaurantes de Aguachica, Cesar a través de entrevistas, se considera el tamafio de
muestra adecuado para obtener una representacion significativa de la poblacion objetivo y

garantizar la validez de los resultados obtenidos.
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Elaboracién de estrategias para fomentar el habito de reciclaje de aceite usado en envases
de almacenamiento, se centra en el desarrollo de estrategias para promover el reciclaje del aceite
de cocina usado considerando la viabilidad y la efectividad de las estrategias propuestas, asi
como su capacidad para generar un cambio de comportamiento en la comunidad.

Disefio de sistema de recoleccion y almacenamiento de aceite de cocina usado, implica la
creacion de un sistema que facilite la recoleccion y el almacenamiento adecuado del aceite de
cocina usado, aspectos como la eficiencia del sistema propuesto, los recursos necesarios para
implementarlo y la capacidad de adaptacion a las condiciones locales.

Generar concientizacion sobre el impacto ambiental al desechar el aceite de cocina usado
en vertederos, busca crear conciencia sobre los efectos negativos del vertido de aceite de cocina
usado en vertederos, teniendo en cuenta esto se puede medir el nivel de conocimiento y
comprension de la comunidad sobre este tema, asi como el impacto de las actividades de

concientizacion realizadas.
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Conclusiones

Este proyecto presenta varias conclusiones importantes:
La sensibilizacion y la educacion son elementos clave: A través de campaiias de
sensibilizacion, talleres y capacitaciones, se logr6 informar a la comunidad sobre los
riesgos asociados con el vertido inadecuado del aceite de cocina usado y promover las
précticas seguras de manejo y disposicion final. Esto condujo a un aumento significativo
en la cantidad de hogares y restaurantes que reciclan el aceite usado, lo que demuestra que
la educacion es fundamental para generar cambios de comportamiento.
La colaboracion es fundamental: La colaboracién con empresas locales especializadas en
la recoleccion y reciclaje del aceite vegetal usado fue crucial para establecer puntos de
recoleccion estratégicos y asegurar que el aceite recolectado se procese de manera
adecuada. Ademas, la colaboracion con agricultores locales y programas de gestion de
residuos organicos para el compostaje del aceite de cocina usado brinda beneficios
adicionales al utilizar el aceite como fuente de energia o componente para la produccion de
abono organico, ademas de la elaboracion de productos como velas aromaticas.
La implementacion de estrategias efectivas: Las estrategias implementadas, como la
colocacion de puntos de recoleccion especificos, la capacitacion de la comunidad y la
divulgacion de informacion clara, fueron efectivas para promover el reciclaje del aceite de
cocina usado. Ademas, la introduccion de programas de incentivos y la creacion de
regulaciones locales ayudaron a motivar a la comunidad a participar activamente en el
reciclaje.
El monitoreo y seguimiento son necesarios: Establecer un sistema de monitoreo y

seguimiento permitira evaluar la efectividad de las estrategias implementadas a lo largo del
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tiempo. Esto ayudard a identificar areas de mejora y ajustar las tacticas segun sea
necesario, asegurando la sostenibilidad y el éxito a largo plazo del proyecto.

En resumen, el proyecto logrd generar conciencia y promover practicas sostenibles en el
manejo y disposicion final del aceite vegetal de cocina usado en hogares y restaurantes de
Aguachica. La colaboracion entre diferentes actores, la implementacion de estrategias efectivas y
el monitoreo constante fueron elementos clave para lograr estos resultados positivos. El proyecto
contribuye a la proteccion del medio ambiente, la reduccion de la contaminacion y el fomento de

la economia circular en la comunidad.
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Recomendaciones

Es muy importante tener en cuenta que la realizacion de este proyecto es para mitigar el
impacto ambiental producido por la contaminacion debido al mal desecho del aceite usado, y que
con este podemos darle una segunda vida util para el ser humano; es por esto que tenemos en
cuenta las siguientes recomendaciones.

Promover la educacion y concienciacion: Realiza campanas de sensibilizacion para
informar a la comunidad sobre los peligros ambientales asociados con el vertido de aceite de
cocina usado y la importancia de su gestion adecuada.

Establecer programas de recogida: Colaborar con organizaciones locales, restaurantes,
hoteles y otros establecimientos para implementar sistemas de recogida de aceite de cocina
usado. Establece puntos de recoleccion accesibles para los ciudadanos y promueve su uso a
través de incentivos, como descuentos en servicios o productos.

Fomentar el reciclaje y la reutilizacion: Establece acuerdos con plantas de reciclaje o
empresas especializadas en el tratamiento de aceite de cocina usado. Asegurandose de que se les
dé un adecuado procesamiento, ya sea para la produccion de biocombustibles, productos de
limpieza ecoldgicos u otros productos utiles.

Implementar regulaciones y politicas: Trabajar en conjunto con las autoridades locales
y nacionales para establecer regulaciones que promuevan la gestion adecuada del aceite de
cocina usado. Esto puede incluir la prohibicion del vertido en desagiies y la aplicacion de multas
para aquellos que no cumplan con las normas.

Investigar alternativas sostenibles: Apoyar la investigacion y desarrollo de alternativas

sostenibles al aceite de cocina convencional, como aceites de cocina de origen vegetal o



productos de coccidn sin aceite. Estos productos pueden tener un menor impacto ambiental y
ayudar a reducir la cantidad de aceite de cocina usado generado.

Capacitacion y asistencia técnica: Proporcionar capacitacion y asistencia técnica a los
restaurantes y hogares sobre como almacenar, manejar y desechar adecuadamente el aceite de
cocina usado. Esto ayudara a garantizar que se sigan las mejores practicas y se reduzca el
impacto ambiental.

Colaboracion con organizaciones ambientales: Trabajar en colaboracion con
organizaciones ambientales locales o nacionales para fortalecer tus esfuerzos de mitigacion del
impacto ambiental. Beneficidndonos de su experiencia y conocimientos, y también aumentar la

visibilidad y el alcance de este proyecto.
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Apéndices

Apéndice A

Como se puede reciclar el aceite de cocina usado

el aceite de cocina usado?

1. conoce tas fuentes

Alista botellas pldsticas lim-
plas,

3. sTerminaste deusar of aceite ve-
getal? o ot o
g Truco para evitar desperdicios:

Jes el nimeromaximo |
de veces

Nota: Cuando se desecha de manera incorrecta, este tipo de residuo puede causar una
gran contaminacién. Sin embargo, hay propuestas que buscan recuperarlo y convertirlo en
biocombustibles y otros productos para evitar su impacto ambiental. Tus acciones en la

cocina pueden tener un impacto significativo. Fuente Consejo Colombiano de

Seguridad [Fotografia], Lizeth Viviana Salamanca, lider de comunicaciones del CCS, 2023,

https://ccs.org.co/portfolio/asi-se-puede-reciclar-y-reutilizar-el-aceite-usado-de-cocina/
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Apéndice B

Forma en como se debe reciclar el aceite usado de cocina.

IMPORTANCIA DE RECICLAR
EL ACEITE CON EL QUE COCINAMOS

Aceite de cocina usado en frito
CICLO DEL RECICLAJE &
DEL ACEITE

ACEITE
CIRCULAR

Nota: Juliana Rincon, directora ejecutiva de la Fundacion Recicla, advirtid que, al

desechar el aceite por el lavaplatos, se producen obstrucciones en las tuberias y alcantarillas.

Ademés, destaco que, por cada litro de aceite desechado de esta manera, se puede llegar a

contaminar hasta 1.000 litros de agua. Fuente LR La Reptblica [Imagen], Ana Maria

Sanchez, 2021, https://www.larepublica.co/responsabilidad-social/esta-es-la-forma-como-

deberia-reciclar-aceite-usado-de-cualquier-tipo-en-la-cocina-3127807
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Apéndice C

Como se recicla el aceite de cocina usado.

:COMO SE RECICLA EL ACEITE
DE FRITURA USADO?
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Nota: De acuerdo con especialistas, grandes cantidades de aceite vegetal usado son
vertidas por el lavaplatos, convirtiéndolo en uno de los principales contaminantes del agua.
Este residuo es extremadamente perjudicial para el medio ambiente, especialmente para los
cuerpos de agua, ya que cada litro desechado contamina 1.000 litros de agua. Fuente Aguas

Lafken [Imagen], Lafken, abril 26 2021, https://aguaslafken.cl/reciclaje-aceite-usado-

en-rancagua/
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Apéndice D

Diserio basico conceptual de una planta de biodiesel.

Glicaral (85%)

FFA

Nota: Como consecuencia de esta reaccion, el aceite puede convertirse en jabon al
reaccionar con los acidos grasos libres. Para evitar esto, es necesario agregar un catalizador
adicional para lograr la reaccion deseada. Si el nivel de acidos grasos libres es demasiado alto
(entre 0,5% y 1%) o si hay presencia de agua, la mezcla se emulsionara y la reaccion no
ocurrird. Por esta razon, es importante realizar un pre-tratamiento del aceite residual para
asegurarse de que se encuentre en las condiciones adecuadas. Fuente Estudio de
implementacion de aceite de cocina residual [Imagen], Nina Paola Ramirez, 2017,

https://repository.udistrital.edu.co/bitstream/handle/11349/7859/RamirezClevesNinaPaola20

18.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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