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RESUMEN EJECUTIVO

El documento consiste en un estudio de caso del sector
agroindustrial en la empresa o restaurante los Peregollos, el cual
esta orientado en la aplicacion de la normatividad ambiental, en
este caso la norma ISO 14001:2015, donde se va a conocer el
Contexto General del sector productivo, cédigo CIIU de la
actividad, descripcién general de la actividad productiva,
magquinaria y equipos, linea de produccion y producto terminado,
donde se espera conocer la problematica ambiental del sector, de
acuerdo a los numerales de la ley ambiental.

La empresa objeto de estudio esta ubicada en kildmetro 25 via
Mocoa- Pitalito Huila, desde hace 8 anos presta el servicio de
restaurante y parador turistico, la especialidad es la trucha
ahumada, dorada, en salsa, a la marinera y al ajillo, bebidas, pesca
deportiva, atracciones mecanicas, cuenta con licencia ambiental,
camara de comercio y permiso de la CRC, cuenta con 15
empleados, pero en temporada de fiestas duplica la cantidad del
personal, sus clientes son personas de diferentes lugares de la
region, nacionales e internacionales.

Se pretende destacar el analisis del ciclo de vida, aspectos e
impactos ambientales, alcances y programas que permitan
acciones de mejora mas adecuadas e indispensables y que se
puede adaptar a la practica de la empresa, desde arte de la crianza
controlada de peces en especial la trucha arco iris (Oncorhynchus
mykiss,) hasta la etapa de comercio, preparacion y obtencion
maxima del Omega 3 en el filete, obteniendo una comida que se
proporciona con altos nivel en nutrientes y proteinas. Sin dejar de
lado la aplicacién y proyeccion del sistema de gestion ambiental.

CONTEXTO GENERAL DEL
SECTOR PRODUCTIVO

El restaurante los Peregollos, de acuerdo con la Clasificacion de
Actividades Econémicas CIIU, hace parte del codigo 5611 -
expendio a la mesa de comidas preparadas; esta clase incluye: la

preparacion y el expendio de alimentos a la carta y/o ment del dia
(comidas completas principalmente) para su consumo inmediato,
mediante el servicio a la mesa. Pueden o no prestar servicio a
domicilio, suministrar bebidas alcohélicas o algan tipo de
espectaculo; en este caso, el negocio cuenta atracciones
mecanicas (chiva voladora y columbios), que aumentan la demanda
del cliente.

El restaurante los Pergollos es un sitio muy reconocido a nivel
nacional por su gran logro de prestar el servicio dietético y un
lugar turistico, la especialidad es la trucha ahumada apetecida en
medio del habitat natural; se aprovecha una la fuente de agua
manantial para implementar la produccion piscicola, llevando a
cabo la etapa de cria (Incubacion de ovas, alevinaje, dedinaje),
etapa de levante y etapa de cebas. El cual cuenta con una serie de
requisitos ambientales en la manipulacién y ejecucion de dichas
actividades, que se deben aplicar para lograr un producto o
cosecha de acuerdo a los estandares de calidad implementadas en
el ment del restaurante.

En la etapa de procesamiento y comercializacion, comprende los
procesos de transformacion o adecuacién del pescado para
llevarlo al cliente o consumidor. Finalmente llega el periodo mas
importante que corresponde a la gastronomia del producto, donde
se busca sacar el mejor provecho a la trucha y todas sus partes, es
asi como se ofrecen platos con: trucha al escabeche, ceviche de
trucha, mousse de trucha, trucha al salmoriglio, trucha a la
montafesca, trucha a la sal, trucha en papafigo, trucha la
florentina, conserva de trucha al aceite.

Por todo esto la trucha es la mejor alternativa a ser incluida en la
gastronomia, sus cualidades nutritivas hacen que con este
proyecto la empresa pueda ir descubriendo nuevos sabores,
técnicas, utilidades y aplicaciones a las preparaciones.

Magquinaria y equipos
Equipos de refrigeracion: Tanto los arcones congeladores como

los frigorificos de conservacion, las neveras industriales, un
armario o una camara frigorifica que permiten conservar las
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materias primas empleadas para los diferentes platos durante
varios dias y mantener las propiedades de los ingredientes.

Los congeladores industriales, ya sean horizontales o verticales,
admiten piezas de gran tamaio. Gracias a sus bandejas y cajones,
se puede conservar piezas de carne o pescado, caldos en grandes
cantidades o acelerar el proceso de enfriamiento de alguno de los
platos ofrecidos.

Magquinaria para cocinar: los fogones, hornos, planchas, freidoras
y otros elementos de cocina, hornos versatiles y multifuncion que
permitan cocinar en varios niveles y diferentes tipos de
creaciones.

Mesas de trabajo, que son amplias para picar, cortar y mezclar los
diferentes ingredientes, mesa de trabajo de acero inoxidable,
estanterias del mismo material para apilar los utensilios que se
utilicen en la cocina, como cuencos, espatulas, pafios de secado o
tablas para cortar, franjelo industrial de una o varias secciones,
secado y escurridor, estanterias para guardar elementos de
limpieza.

Teniendo en cuenta el analisis DOFA del restaurante los
Peregollos, destacamos los puntos mas importantes en el
desarrollo de los procesos de la empresa.

Fortaleza Debilidades

v Restaurante destacado en la v Precios son méas elevados porla
regién calidad en comparacion de la
¥ Confiabilidad vy calidad del competencia.
producto ¥ La infraestructura es pequefia

(diversidad de platos y comidas para las metas que se quiere
Huilenses) lograr

v Capacidad de entrega directa v Estar mas acorde con la

v Personal con experiencia y normatividad ambiental
calidad

v Zona de actividad turistica

v Zona vial Nacional e
Intemacional

Oportunidades

¥ Avance tecnologico en la
produccion y gastronomia del

Amenazas

¥ Algunos restaurantes quieren
implementar el mismo concepto

producto. con precios mas bajos
¥ Implementacion gestion ¥ Ausencia de la ley propia que
Ambiental regule el funcionamiento de los
v Implementacion de  nuevos restaurantes
productos ¥ Nuevo habito de comida rapidas
v Presencia de nuevos v Impactos ambientales por
proveedores crecimiento de infraestructura.

v Presencia de consumidores por
comida sana

Tabla N° 1. Analisis Dofa. Fuente: Rocely Anacona

DESCRIPCION DE LA
PROBLEMATICA AMBIENTAL DEL
SECTOR

Teniendo en cuenta la normatividad ambiental de la ISO

14001:2015, se realiza la revision documental, para identificacion y
definicion de las relaciones existentes en los procesos del sistema
de gestion integrado para identificar la estructura de los procesos

que realiza la empresa y el modo de organizacion en lo relacionado
a las areas que se van a integrar. Se tiene acceso a un informe de
planeacion donde incluye la politica, objetivos y directrices que se
deben alcanzar, pero este no contempla el analisis de la eficacia de
las acciones ambientales propuestas en el Sistema HSEQ.

Cuando se revisa la politica de la empresa, se detecta que no
contempla el compromiso con el cumplimiento de requisitos
legales ambientales ni con la identificacion de peligros, evaluacion,
valorizacion de riesgos y determinacién de peligros.

Se evidencia que el encargado del Sistema HSEQ, no presenta con
claridad los procesos de apoyo relacionados con liderazgo y
compromiso gerencial sobre la parte Ambiental.

Con anticipacion se establece una comunicacion previa con la
empresa para aclarar dudas sobre el proceso que alli se lleva a
cabo y concretar la visita de campo que se va a realizar de acuerdo
con el listado de proyectos vigentes enviados por la empresa en
donde se definen las actividades que se realizan en cada uno,
numero de contrato, nombre de la contratante, nimero de
personas expuestas y porcentaje de ejecucion del proyecto. Lo que
le permitira revisar el alcance solicitado para la certificacion en
14001:2015.

Se encuentra que no hay con quien realizar la evaluacién de los
elementos de Liderazgo, Planificacion y Apoyo, persona idéonea
para este tipo de andlisis, y se encuentra que no se presta el
servicio de protocolo de seguridad ante la pandemia covid19, asi
mismo, se evidencia que se identifican requisitos de los clientes
sin considerar el mecanismo de cumplimiento, ni la identificacién
de los requisitos de seguridad y salud en el trabajo y ambiental.

En el sector productivo de la trucha los estanques no tienen una
valla de seguridad para prevenir una caida de algin visitante, igual
en el sector de atracciones mecanicas que no cuentan con
elementos de seguridad (casco, correas de seguridad, entre otros.
Restaurante Peregollos hace entrega de los residuos peligrosos
que genera, a la empresa especialista en el manejo de este tipo de
residuos INCIHUILA, la cual tiene permiso de recoleccion,
transporte y disposicion final de residuos por parte de la
secretaria de ambiente de Pitalito. La empresa realiza entrega de
los residuos soélidos, pero no tiene un registro de residuos
generados y dispuestos de acuerdo con lo establecido en la
legislacion vigente.

La empresa cuenta con una lista de aspectos ambientales de los
cuales pueden provocar incidentes, pero es importante estar
modificandolos y dando a conocer a las personas pertinentes para
lograr mitigar el deterioro ambiental de la empresa, de igual
manera mantener documentado su procedimiento.

En la empresa se genera gran cantidad de residuos organicos, en
el area de produccion de la trucha, de la transformacion de la
trucha y en los sectores de recreacion, cabe mencionar que en las
diferentes areas se cuenta con recipientes y puntos limpios para la
separacion, adicionalmente con los residuos organicos generados
en el area de cocina se ha implementado el aprovechamiento por
medio de la elaboracion de compostaje.

Las aguas residuales provenientes del restaurante no estan dentro
de un sistema de alcantarillado, éstas son canalizadas por tubos en
concreto que conducen a zanjas que finalmente llegan una fuente
hidrica cercana al lugar provocando contaminacion hacia la flora,
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fauna y personas que viven hacia la parte baja del afluente, como
consecuencia se ve afectado el aire por la generacion de olores
desagradables como producto de la descomposicion de los
residuos solidos organicos que son los que més se producen, al
paisaje (contaminacion visual) por la acumulacion en lugares
inapropiados y a la salud por reproduccion excesiva de animales
infecto contagiosos.

Ademas, la empresa no cuenta con un parqueadero lo cual provoca
que los clientes congestionen los alrededores del lugar
provocando grandes concentraciones de monodxido de carbono y
alto nivel de 6xido de nitrégeno cerca del restaurante provocando
posibles consecuencias a la salud de los residentes del sector.

La empresa se encuentra en un sitio de alto riesgo de
deslizamiento, debido a la inestabilidad del terreno puede generar
un derrumbe, tapando la totalidad de sus instalaciones locativas y
estancando la fuente que provee los estanques, pudiendo
convertir en una avalancha.

ANALISIS DEL CICLO DE VIDA
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Figura N° 1. Analisis del ciclo de vida. Fuente: Madeleidy Bolafios

MATRIZ DE LOS ASPECTOS E
IMPACTOS AMBIENTALES

Desde la perspectiva de la Estrategia Basada en Proyectos (ABPr),
este item corresponde al desarrollo de la valoracion
cualitativamente y cuantitativamente de los aspectos e impactos
ambientales identificados en el restaurante Los Peregollos.

Residuos sdlidos ? Durante el proceso de ? Agotamiento de recursos
dispuestos en fuentes disposicion de residuos naturales
hidricas solidos enfran sustancias X

quimicas, particulas sclidas,
residuos  industriales y
agentes patégenos que
provocan la desaparicion de
la biodiversidad y los
ecosistemas acuaticos

? Riesgo de Eutrofizacion.

~

Deterioro  estético  del
paisaje natural

Residuos sdlidos ? Generacion de CO2 ? Riesgo de padecer
incinerados ? Generacion de SO2 X enfermedades respiratonias
agudas, como la neumonia

? Generacion de NOx y crénicas, como el cancer

? Produccion de gases efecto del pulmén y las

enfermedades
cardiovasculares

invernadero

Tabla N° 2. Matriz de aspectos e impactos ambientales. Fuente: Madeleidy Bolafios

ALCANCE

Para garantizar una eficaz aplicaciéon de la norma ISO 14001:2015,
es importante comprender que su objetivo principal es
proporcionar a las empresas un marco de proteccion para el
medio ambiente en equilibrio con las necesidades
socioecondmicas a través de la aplicacion de Sistemas de Gestiéon
Ambiental - SGA que permiten Identificar, prevenir y controlar los
impactos ambientales que generan las actividades, servicios y
productos que lleva a cabo dentro de la organizacion.

El alcance del SGA propuesto para la empresa Restaurante los
Peregollos comprende todos los procesos, que va desde la
seleccion de los reproductores, reversion genética, siembra, pesca,
manufactura, refrigerado, envasado, etiquetado, hasta la
distribucion, y demas procesos que componen y abarcaran todas
las actividades para el desarrollo del pescado y se llevara a cabo
para tener y contar con los requerimientos por parte del Invima en
el procesamiento de alimentos y su inocuidad, se tendran en
cuenta los diferentes requisitos o especificaciones de los clientes
externos, referente al tamario de las especies tiempo de
refrigeracion dependiendo de la distancia al lugar de
comercializacion, como también los procesos del manejo
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adecuado de las aguas residuales, residuos so6lidos y la
aplicabilidad del programa de uso eficiente y ahorro del agua.

El sistema de gestién ambiental propuesto tendra como finalidad
la mejora continua, buscando una disminucién de los impactos
sobre el medio ambiente, tratando de minimizar los riesgos
ambientales y una alta optimizacion de sus actividades durante el
proceso de Restaurante los Peregollos. Con esta propuesta se
busca mejorar el sistema de gestion ambiental dentro de la
empresa para conseguir una mejor calidad del producto y un
funcionamiento adecuado.

LEGISLACION AMBIENTAL
APLICABLE Y ACTUAL

ACTIVIDAD /| ETAPA

NORMATIVIDAD Y
ARTICULOS

ACCIONES QUE MUESTRAN SU
CUMPLIMIENTO /
INCUMPLIMIENTO

CRIA DE ALEVINOS

RECOLECCION Y
SELECCION DE LA
TRUCHA

PREPARACION DEL

PRODUCTO
ENTREGA DEL
PRODUCTO A LOS
CLIENTES

RECOLECCICN DE
RESIDUOS
SOLIDOS

ENTREGA DE
RESIDUOS
SOLIDOS A LA
EMPRESA
RECOLECTORA
ENCARGADA

APROVECHAMIENT
O DE RESIDUOS
SOLIDOS
ORGANICOS -
COMPOSTAJE

Norma ISO 14001:2015

Decreto 02 de 1982
Disposiciones sanitarias sobre
emisiones atmosféricas.

Decreto 948 de 1995 Normas
para la proteccién y control de
la calidad del aire.

Decreto 1594 de 1984
Normas de vertimientos de
residuos liquidos.

Ley 373 de 1997 Uso eficiente
y ahorro del agua.

Ley 09 de 1979 Medidas
sanitarias sobre manejo de
residuos solidos.

Decreto 838 de 2005 Por el
cual se modifica el Decreto
1713 de 2002  sobre
disposicién final de residuos
solidos y se dictan otras
disposiciones.

Decreto 2811 de 1974 parte
VII Del suelo agricola y de los
usos no agricolas de la tierra.

Ley 9 de 1979. Por la cual se
dictan medidas sanitarias.

Resolucion 2674 de 2013.Por
la cual se reglamenta el
articulo 126 del Decreto Ley
019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones.

Norma Técnica  Sectorial
Colombiana NTS- USNA 001.
Preparacién de alimentos de
acuerdo con el orden de
produccién. 2015.

Norma Técnica  Sectorial
Colombiana NTS-USNA 007.
Norma
manipulacién de alimentos,
2005.

sanitaria de

* Existe no conformidad en relacién al
criterio establecido en la norma ISO
14001:2015 donde evidencia la falta de
documentaciéon y la
formatos y protocolos relacionados al
Sistema de Gestién Ambiental.

inexistencia de

* No contempla el andlisis de la eficacia de
las acciones ambientales propuestas en el
Sistema HSEQ.

* Dentro del informe de planeacion, en la
politica de la empresa se halla un
incumplimiento, toda vez gque no
contempla el compromiso con el
cumplimiento de requisitos legales
ambientales ni con la identificacién de
peligros, evaluacién, valorizacién de
riesgos y determinacién de peligros.
Adicionalmente el encargado del Sistema
HSEQ, no presenta con claridad los
procesos de apoyo relacionados con
liderazgo y compromiso gerencial sobre
el Sistema de Gestién Ambiental.

* No existe un protecolo adecuado de
bioseguridad ante la emergencia sanitaria
por el coronavirus covid19.

* Durante la visita y recorrido en las
instalaciones para la verificacién del
procedimiento de investigacién de
incidentes, se evidencia que los estanques
no tienen una valla de seguridad para
prevenir una caida de algin visitante,
igualmente en el sector de atracciones
mecdnicas no cuentan con elementos de
seguridad (casco, correas de seguridad,
etc).

* Una conformidad que se encuentra en
que el restaurante realiza laentrega de los
residuos sélidospeligrosos a una empresa
recolectora la cual cuenta con permiso de
recoleccién, transporte y disposicion final
de residuos por parte de la secretaria de
ambiente de Pitalito.

#* La empresa no cuenta con un
parqueadero en las instalaciones, lo cual
provoca que los clientes congestionen los
alrededores del lugar provocando
grandes concentraciones de monéxido de
carbono y alto nivel de 6xido de nitrégeno
cerca del restaurante, el cual provoca
consecuencias graves para la salud
humana.

* De acuerdo con la visita realizada se
encuentra la falta de manejo adecuado de
vertimiento de aguas grises provenientes
del proceso de producciones alimentos
para el sector de la cocina.

* Se recomienda la implementacién de
avisos donde se identifiquen las zonas de
encuentro, y salidas de emergencias.

Tabla N° 3. Matriz de legislacié

licable. Fuente: Madeleidy Bolafios
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PROGRAMAS AMBIENTALES 1.
GESTION INTEGRAL DE
RESIDUOS SOLIDOS

META

Aprovechamiento para el reciclaje del 95% de los envases plasticos
generados en el restaurante.

OBJETIVOS:

Manejo integral: Realizar actividades de reduccion en la fuente,
separacion, reutilizacion y reciclaje .

Aprovechamiento: Los residuos inorganicos aprovechables como
los envases de plastico seran recogidos y llevados a una Estacion
de Clasificacion y Aprovechamiento ~ECA- para posteriormente
ser vendidos a la empresa recicladora San Miguel ubicada en el
municipio de Pitalito - Huila.

Reutilizacion: Con esta accion se permite seleccionar y extraer
los residuos so6lidos inorganicos aprovechables (plastico) que
pueden de una u otra forma someterse a un nuevo proceso y que
puedan ser aprovechados, ya sea como materia prima o como
insumo para otro proceso donde no se deban transformar.

Responsable:

Personal con conocimientos de separacion en la fuente u/o con
conocimiento en residuos solidos.

RECURSOS:

Humanos: Implementacion de programas que capaciten a los
visitantes en donde se contemple la importancia de separar los
residuos inorganicos aprovechables (plastico)

de acuerdo al tipo de material y caracteristicas del residuo,
aplicando la norma en cuanto a los colores de las bolsas utilizado
para tal fin

Econdmicos: Compra de herramientas minimas para la
elaboracion de avisos llamativos que citen la atencién del visitante,
elaboracion de canastas con elementos reciclables para
concientizar como se realiza la separacion en la fuente.

Fisicos: lugar de concientizacién del manejo y sostenibilidad con el
medio ambiente; que el lugar se refleje de mucha flora(jardin)
acompanada de disefios de reciclaje para mayor comprension.

TIEMPO:
-La actividad de capacitacién del personal de la empresa se realiza

2 horas semanales y posteriormente cuando se tenga que dar
respuestas a las evaluaciones de mejora de la actividad ambiental.

-Por parte del cliente o visitante, al empezar el dia se escoge una
hora para realizar actividades didacticas, el cual le servira para la
toma de conciencia en cada aviso que encuentre en la estadia del
lugar.

INDICADORES
Los indicadores que se encontraron son los siguientes:

Para el almacenamiento de plastico recuperado se
recomienda utilizar bolsas de polipropileno tipo Big bag, las cuales
presentan una alta resistencia al impacto y al peso, las bolsas
deben mantenerse cerradas para evitar la dispersion del producto
y debidamente rotulada con el nombre del material que contiene,
el color del mismo y la cantidad de material contenido.

Incentivar la transformacion de los residuos aprovechables,
no solo llegar hasta la separacion sino pasar al siguiente nivel de la
transformacion y valorizacion de los residuos como materia prima
para la produccion de nuevos bienes y servicios implementado
produccion limpia y poniéndolos nuevamente en el ciclo de vida
productivo.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

HORA PERSONAL LUNES | MARTES MIERCOLES JUEVES | VIERNES SABADO | DOMINGO

8-9 Clientes
am

4-6 Persaonal
pm dela
cada  Empresa
mes.

Act Didacticas de gestion integral de residuos sdlidos

Tabla N* 4. Cronograma de actividades Programa ambiental 1 Fuente: Madeleidy Bolafios

Nombre del | Objetivo del | Indicador | Clase | Meta Frecuen | Toleranci
indicador indicador de cia a
indica
dor
Indicador de | Medir los | Material Eficaci | Eficacia | Trimestr | Entre 115
Material kilogramos de | reciclado | a 120Kg |al Kg y 119
Reciclado material (Ka) Kg.
IMR reciclado por
trimestre
Indicador de [ Medir el N° de Eficaci | Minimo | Trimestr | minimo 1
Campafias nimero de Camparias | a 2 al campafa
de campafias de | y/o 0
Sensibilizaci | Sensibilizacid | capacitaci gapacitaci
n y nylo ] ones an
capacitacione | realizadas
Capacitacio | 5 ampientales
nes|CSC realizadas
Tabla N° 5.Indicadores Ambi les Programa Ambi I 1. Fuente: Madeleidy Bolafios

2. IMPLEMENTAR REACTOR
UASB, TRATAMIENTO DE AGUAS
RESIDUALES

META

Por la ubicacion geografica del restaurante Peregollos, carece de
un red de alcantarillados y servicios publicos la cual pueda dar una
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disposicion final a las aguas residuales producidas, el resultado de
este trabajo pretende establecer un sistema de tratamiento a las
aguas residuales de dicho actividad, teniendo en cuenta las
necesidades que requiere el procesos con sus caracteristicas
propias, se pretende establecer un reactor UASB el cual con su alta
eficiencia en la remocion de materia organica puede ofrecer la
mejor solucién a esta problematica ya que el reactor UASB es un
dispositivo que consiste en un recipiente de flujo ascendente
caracterizado por el separador gas, solido, liquido (GSL). Este
separador se coloca en el reactor y divide la parte inferior o zona
de digestion, donde hay un lecho (manto) de lodos responsable de
la digestion anaerobia y una parte superior o zona de
sedimentacion.

El disefio hidraulico, consistente en ensayar un filtro de gravilla en
la parte superior del reactor, result6 eficaz al propiciar que la
distribucion de solidos en el reactor fuera la deseada, con
concentraciones de 18636 mg/L de ST (SSV = 10,100 mg/L) en el
fondo del reactor y de 1234 mg/L de ST (SSV = 66 mg/L) en
promedio, en el resto del reactor

OBJETIVO:

Lograr que el restaurante Peregollos cuente con un dispositivo el
cual determine la eficiencia de remocioén de materia organica de
un proceso de digestion anaerobia de efluentes de fosa séptica, asi
como determinar el tiempo de arranque de un reactor UASB para
el tratamiento de aguas residuales diluidas, usando liquido ruminal
como ino6culo.

Responsable:

Alta direccion de la empresa, personal capacitado en maestro de
obras y manejo de aguas residuales en pequenas comunidades y
personal de produccién de peces.

RECURSOS:

Se construy6 un reactor UASB de forma cilindrica de 15.2 L de
capacidad (12.7 cm de didametro y 1.20 m de altura). Se
consideraron 30 cm para la zona de manto de lodos que es la zona
en la que se realiza la recirculacion, 30 cm para la zona de
fluidificacion y 30 cm para la zona de separacion dividida en dos
secciones de 15 cm cada una, la primera de un filtro de gravilla
(0.25") y la segunda de flujo libre. En la parte superior se ensay6 un
cono invertido para colectar el biogas y conducirlo a una trampa
de gas, para medir el volumen producido. Se instalaron valvulas a
cada 30 cm para medir la dispersion de sélidos en el reactor. Los
reactores anaerobios se arrancan haciéndolos funcionar con flujo
continuo a valores altos de TRH y conforme se incrementa la
eficiencia de remocion de materia organica se incrementa el gasto

Materiales

25 de lamina de acero 60/10 1,20m-2,20mts x
Valvulas de alivio de

Cemento

Gravilla

Arena

Soldadora

e Tornilleria en general
e  Mano de obra calificada

TIEMPO:

El programa general de trabajo esta contemplado en un periodo de
ejecucion 12 semanas, en el cual, se incluyen las etapas de:
licitacion, construccion, pruebas de arranque y estabilizacion y
teniendo como probable fecha de inicio el mes de enero del 2021y
fecha de término en el mes de marzo del 2021.

Séemanas

-
-
-

ETAPA 123 456789012
1 Realizar
obras
preliminares
2. Construrr la
estructura
3 Instalar
redes
4 Realizar
acabados

5. Aseo y il
retiro final de
escombros

Tabla N° 6. Cronograma de actividades Programa ambiental 2. Fuente: Leonardo Guevara
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Tabla N° 7. Indicadores ambi les Programa ambi | 2. Fuente: Leonardo Guevara

3. IMPLEMETACION DE UNA
HUERTA CASERA

META:
Aprovechamiento del 90% de los residuos organicos, que seran
transformados en abono para la elaboracion de la huerta casera.

OBJETIVO:
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-Reutilizar los residuos organicos del restaurante los Peregollos,
en la produccién de abono para siembre de hiervas u hortalizas
100% saludables.

Responsable:

-Alta direccion de la empresa, personal capacitado en reciclaje y
reutilizacion de residuos sélidos, personal en conocimientos
agricolas.

RECURSOS:

-Humamos: conocimientos agricolas.

-Econoémicos: compra de herramientas de construcciéon y
preparacion del terreno

-Fisicos: mano de obra calificada, lugar adecuado para la
preparacion del abono y la huerta casera.

TIEMPO:

El programa general de trabajo estd contemplado en un periodo de
ejecucion 12 semanas, en el cual, se incluyen las etapas de:
preparacion de abono, preparacion del terreno y siembra de las
hortalizas, inicia en abril del 2021y fecha de término en el mes de
junio del 2021.

INDICADOR AMBIENTAL:

Los indicadores mas destacados en el desarrollo de este programa
de mejoramiento para el restaurante los Peregollos son los
siguientes:

-medio kilo de residuos organicos por persona en un dia

-clientes y personal de la empresa son 40 diarias

ETAPA semanas

567|819

Preparacion | 1. Seleccion
del abono 3

Degradacion
3.
Maduracion

Preparacion
del sitio
Siembra de
hortalzas
crecimiento
cosecha

Tabla N° 8. Cronograma de actividades Programa ambiental 3. Fuente: Rocely Anacona

Indicado | Unidad | Formu | cantida | Meta 90% Observacion

i de la d

medida

Kg Px05x | Kg. Dia | Kg.dia

dias

Aprovech | Medio 40x0.5 | 160kg.di | Si: 160kg dia-— Con la
amiento kg Dia x8dias | a 100% elaboracién de
de los — la huerta
Residuos 90% casera se
orgénicos =144kg.dia aprovecha

144kq diarios 0
4.320kg al mes

(144kg dia x 30 dia | de residuos

= organicos.

4 320kg al mes
Contratac | Ton Ton— | 160kg.di | Si: Sise
i6n de kg - ax70=[11200% . 100% aprovecha el
empresas 70.000 | 11200% —— 90% 90% de
autorizad $ =10.080% diarios residuos
as para el Kg— organicos, solo
transport 70% 10.080 x 30 = se paga el 10%
ey 302.400 al mes que es 33.600
disposicio de pago ala
nde 11.200 x 30 empresa de
residuos =336.00% aseo, ademas

ayuda

economicamen
te a la empresa
ygenera
menos impacto
ambiental.

Tabla N° 9. Indicadores Ambientales Programa ambiental 3. Fuente: Rocely Anacona

CONCLUSIONES

e Através de este trabajo investigativo del estudio de caso se
pudo constatar que el restaurante los Peregollos lleva acabo su
proceso de gestion ambiental en su capacidad productiva
utilizando de la mejor manera técnicas, ambientalmente
sostenibles que incluyen positivamente en el mejoramiento y
aprovechamiento de los recursos naturales, haciendo de esta una
empresa de alta calidad y eficazmente competitiva en el mercado
nacional.

e Se puede inferir que la empresa conoce y tienen presente las
diferentes normas y estatutos generales establecidas en el marco
de la legislacién aplicada a la acuicultura, teniendo la capacidad de
detectar posibles problemas generados y darle una pronta
solucién a las mismas minimizando riesgos tanto a la empresa
como al producto a comercializar implementando de manera
eficaz acciones preventivas y correctivas de los requisitos legales
identificados, los cuales se ponen en marcha para corregir
oportunamente.
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e  Cabe destacar que la empresa aporta un impacto positivo
tanto en la parte ambiental, en lo econoémico y social ya que
dentro de sus instalaciones cuenta con un namero de empleados
en las diferentes temporadas productivas, y mucho mas
importante el proceso de cultivo y cria de alevinos con el
aprovechamiento de sus recursos naturales.

e De acuerdo al grado de cumplimiento de los criterios de la
auditoria, En cierta medida no se pudo cumplir debido a falta de
informacion y documentacion por parte de la organizacion, sin
embargo, cabe resaltar que haciendo una revisién de las normas
podemos evidenciar buenos manejos en cuanto a uso eficiente de
agua, reutilizacion de residuos solidos y sustentabilidad.

RECOMENDACIONES

e Serecomienda a los operadores del restaurate los Peregollos
la instalacion de puntos ecolégicos, exigidos por la normatividad
colombiana vigente, estos deben ir acorde dentro del plan,
procesos de reciclaje y reutilizacion de los residuos solidos.

e Serecomienda el aprovechamiento del agua utilizada en los
procesos de recepcion, descabezado, desvicerado, y lavado del
producto en transformacion, recurso que actualmente es
recirculado para otros procesos, pero podria aprovechado en
sistemas agricolas como el riego para la siembra del arroz como
una fuente de fertilizantes.

e Exhortamos la importancia de un plan de limpieza y
desinfeccién, en el area de procesamiento de alimentos y el area
de preparacion de productos crudos, teniendo en cuenta las
condiciones y estandares de bioseguridad correspondientes a la
pandemia del covid-19

e Sehace necesario la utilizacion de las diferentes
senalizaciones correspondientes a las areas restringidas para el
personal y ptblico en general, con el fin de salvaguardar la
integridad fisica de cada uno de los interesados.

e Documentar todos los procesos que alli se realizan debido a
que es de gran importancia, para la empresa debido a que trabajan
de manera sostenible y amigable con el medio ambiente.

e  Coordinar y realizar los procesos bajo el marco normativo
vigente y si el posible con la ISO 140001, debido a que esto permite

una mejora continua a nivel interno y externo de la organizacion.

e Elgrado de mejora contintia comparado a afios anteriores. En
los casos en que la integracion del sistema no sea plena, es
conveniente realizar una valoracion del grado de integracion,
animando a la organizacién a que continte el proceso hasta
conseguir la integracion total.

PREGUNTAS

Formulacion de dos preguntas basadas en el
caso aplicado y en la norma aplicable:
1.  ;la empresa proporciona recursos necesarios para el

establecimiento, implementacion, mantenimiento y mejora
continua del sistema de gestion ambiental?

2. ;la empresa tiene asignados los roles, responsabilidades y
autoridades que aseguren que el sistema de gestion ambiental es
conforme con los requisitos de la Norma ISO 14001: 2015?
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