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RESUMEN

El disefio de un Plan de Manejo Ambiental reliine detalladamente las actividades
que son generadas por el desarrollo de un proyecto, el cual producto de una
evaluacion ambiental estan dirigidas a prevenir, mitigar, corregir &6 compensar los
impactos y efectos ambientales que se causan por el continuo desarrollo de un
proyecto, obra 6 actividad. Se presenta a continuacién la investigacion realizado al
restaurante Sazon y Sabor de Colombia SAS para la elaboracién del disefio del
Plan de Manejo Ambiental del restaurante donde se identificaron aspectos e
impactos ambientales resultados de las actividades. Se inicié con la investigacion
de la legislacion ambiental vigente para el marco normativo del Plan de Manejo
ambiental, se realizaron visitas frecuentes que permitieron recopilar la informacién
necesaria para la caracterizacién de los aspectos e impactos ambientales, de
acuerdo a esta informacién se gener6é una matriz que permitié identificar el mayor
impacto generado donde se analizd las estrategias de mitigacion, control y
compensacion que se implementan durante el disefio de un Plan de Manejo

Ambiental.



INTRODUCCION

Un restaurante abarca una serie de actividades que van desde las administrativas
a las operativas; las administrativas consisten en el funcionamiento del restaurante
cumpliendo requisitos legales, flujos de caja, pagos de nominas, impuestos, pagos
de servicios, estadisticas, control de mercancia, que en conjunto con las
actividades operativas y logisticas entran a complementar los procesos definidos
dentro de estas actividades. Las actividades operativas prese itan un grado de
dificultad mayor debido a que a este se le atribuye el éxito de un restaurante, por
lo tanto su importancia requiere una mayor vigilancia debido a los procesos que se
requieren para prestar un excelente servicio al cliente. Toda actividad para el
desarrollo y buen funcionamiento del restaurante requiere manipulacion de
alimentos, bebidas, condiciones de sanidad y limpieza, manejo de residuos
solidos, liquidos y gaseosos, que son generados de cada uno de los procesos
desarrollados en el restaurante. Por lo tanto es indispensable identificar que
impactos se generan de cada una de las actividades desarrolladas por el
empleado o producto en combinacion del empleado junto a los equipos vy
materiales utilizados para cada una de estas. Es indispensable disefiar un plan
que permita orientar 6 enfocar estas actividades el cual se cumpla la legislacién
ambiental vigente y no se originen afectaciones en el funcionamiento de las
operaciones del restaurante. La necesidad de disefiar un Plan de Manejo
Ambiental nace de regular estas acciones para solucionar cada uno de los
impactos ambientales generados. Los planes de manejo ambiental son el conjunto
detallado de actividades, que producto de una evaluacién ambiental, estan
orientadas a prevenir, mitigar, corregir o compensar los impactos y efectos
ambientales que se causen por el desarrollo de un proyecto, obra o actividad.
Incluye los planes de seguimiento, monitoreo, contingencia, y abandono segun la
naturaleza del proyecto, obra o actividad. Es importante la implementacion de este
plan, ya que garantiza la seguridad y calidad de los alimentos, como la de los
empleados y los recursos utilizados en cada una de lar actividades. La
funcionalidad de este plan de manejo es orientar y enfocar que los impactos
ambientales que se generen sean compensados 6 mitigados y en su defecto
buscar el mejor procedimiento de eliminacién del impacto. Se deben generar
propuestas de accion, programas de seguimiento y monitoreo como un plan de
contingencia y mitigacion de los riesgos. El Plan de Manejo Ambiental debe ser
desarrollado en conjunto con el personal de servicio el cual requiere una vez
disenado y cumpliendo la reglamentacion, una capacitacién donde les pueda



permitir el conocimiento para cada una de las fichas técnicas que requiere cada
actividad en control y funcionamiento del Plan a implementar.

1. MATERIALES Y METODOS

1.1 Descripcion de actividades del area de estudio.

Sazén y Sabor de Colombia SAS es un restaurante y parrilla. el cual presta un
servicio de restaurante donde la especialidad es la comida ejecutiva y platos a la
carta y parrilla (res, cerdo, pollo y pescado) y comidas rapidas, ademas de bebidas
como jugos naturales y cervezas, entradas, ensaladas, adiciones, postres, helados
y malteadas. Cuenta con un personal para el servicio de mesa y para el servicio
de cocina. Por lo tanto se presenta actividades de manipulacion de alimentos,
refrigeracion y control de temperaturas de los diferentes equipos de cocina,
limpieza de utensilios, limpieza y mantenimiento del establecimiento (Banos,
mesas, sillas, equipos, cocinas, pisos, etc.), control de plagas, limpieza de trampas
de grasas, limpieza de cuartos de bodega y almacenamiento adecuado de los
alimentos, como ademas el adecuado funcionamiento del extractor o campana el
cual permite verter el residuo gaseoso que se deriva de la parrilla (Humo).

1.2 Legislacion ambiental vigente de acuerdo al impacto generado en los
recursos aire, agua, suelos.

La base de la informacion de la legislacion ambiental que debe sustentar el Plan
de Manejo Ambiental, requiere un conocimiento actualizado de caracter ambiental
el cual son emitidos por la Autoridad Ambiental. Por lo tanto, corresponde citar la
normatividad ambiental aplicada a las actividades para este plan de manejo
ambiental. Se realiza una busqueda teniendo en cuenta lo establecido por la
Constitucion Politica Colombiana en la que se incluyen articulos de manera directa
6 indirecta para la conservacion y preservacion del medio a nbiente, licencias
ambientales, y la legislacion ambiental que requiere cada recurso (Aire, agua y
residuos solidos) como lo son las de disposicién de vertimientos, calidad de agua,
limites permisibles, estandares ambientales para la prevencion y control de la
contaminacion atmosférica, calidad de aire, manejo y disposicion de residuos,
residuos peligrosos, emision de ruidos e impactos de contaminacién por ruido.

1.3 Visita para la identificacion de los impactos ambientales.



Se realiza una visita que permita reconocer e identificar los aspectos ambientales
necesarios para recopilar la informacién a utilizar durante la construccion del
disefio de Plan de Manejo Ambiental. Se debe concretar una cita previa con los
representantes legales del restaurante para la confirmacién de las actividades que
se necesitan realizar y trabajar en conjunto un cronograma el cual no perturbe la
mecanica diaria de las actividades en el restaurante. Este croncgrama debe estar
autorizado por el representante legal y dar inicio una vez sea a.:eptado el plan de
trabajo, debe quedar acordado los horarios de visitas, el numero de visitas a
realizar si es indispensable, reuniones posteriores a las visitas considerando que
el representante legal lo requiera, tiempo disponible de los empleados para la
recopilacion de la informacién Para la verificacion de los impactos generado, es
necesario realizar visitas aleatorias en un periodo de tiempo el cual registre el
comportamiento de las actividades que se generan en el restaurante y de esta
forma identificar cual de estas actividades generan un impacto positivo 6 negativo
sobre el ambiente. Inicialmente, se debe determinar los aspectos ambientales que
generan impactos potenciales de las actividades del restaurante sobre el medio
ambiente. Es importante destacar que los impactos se generan simplemente por el
inicio de un proyecto, ya que este deriva modificacion y cambios en los usos del
suelo debido a las actividades que se generen dentro de la ocupaciéon de un
espacio, utilizacién 6 modificacion en el uso de los recursos naturales y por lo
tanto la generacion de residuos que sean contaminantes. Es necesario
documentar y registrar informaciéon donde se anote cada detalle y caracteristica
generada durante los periodos de tiempo, el cual se describan los episodios de
congestion y episodios de no congestion de acuerdo a las actividades,
identificacion de entradas y salidas de los procesos que generen las actividades,
realizar un listado de los aspectos ambientales, identificar los impactos en una lista
y por ultimo priorizar estos mismos.

1.4 Analizar las estrategias para la mitigacion, control y manejo de los
impactos ambientales identificados.

De acuerdo a la lista documentada de los impactos ambientales registrados en las

actividades desarrolladas en el restaurante, se realiza una evaluacién en una
matriz simple la cual identifique permitiendo resaltar los impactos de acuerdo a su
importancia y riesgo para posteriormente verificar las posibles estrategias a
analizar y cuales corresponden a mitigacién, control y manejo 6 compensacion. Se
evidencia dentro de unas fichas de manejo de acuerdo a cada actividad del
restaurante.



1.5 Definir las estrategias para la elaboracion y la estructura del Plan de
Manejo Ambiental.

Al determinar las estrategias para cada actividad se define y de scribe la actividad
de la estrategia dependiendo a su objetivo y su justificacion verificando que
cumpla con la mitigacién, control y manejo de los impactos identificados. Estas
estrategias contienen programas los cuales se describen a continuacién:

e Mitigacion: Un programa de mitigacién incluye el disefio y ejecucion de obras,
actividades o medidas dirigidas a moderar, atenuar, o disminuir los impactos
negativos que pueda generar sobre el entorno humano y natural. El propésito de la
mitigacidbn es generar acciones destinadas a llevar a niveles aceptables los
impactos ambientales de una acciéon humana. [3]

e Control: El control es requisito imprescindible para que la aplicaciéon de las
medidas no se separe de las metas originales y se desvien de los objetivos
ambientales. Este es el marco necesario para evaluar los resultados obtenidos y
mejorar las decisiones de gestion. Debera de disefiar instrumentos como hojas de
control, bitadcoras, campanas de monitoreo de calidad del agua, aire, suelo, que le
permitan recolectar de manera sistematica datos e informacién necesaria para
seguir la evolucion de los impactos ambientales en el tiempo. [3]

e Manejo 6 compensacion: En los casos que se generen impactos ambientales
significativos que no pueden mitigarse, es necesario disefiar medidas o acciones
mediante las cuales se propende restituir los impactos ambientales irreversibles
generados por una accién o grupo de ellas en un lugar determinado, a través de la
creacién de un escenario similar al deteriorado, en el mismo It gar o en un lugar
distinto al primero. [3]



2. RESULTADOS

2.1 Legislacion ambiental vigente de acuerdo al impacto generado en los
recursos aire, agua, residuos solidos.

La base legal que sustenta el Plan de Manejo Ambiental contiene la informacion
actualizada de caracter ambiental que son emitidos por la autoridad ambiental. El
Plan de Manejo Ambiental se elabora teniendo en cuenta lo establecido en la
Constitucion Politica Colombiana con articulos que tienen que ver con la
conservacion y preservacion del medio ambiente, la Ley 99 de 1.993 por la cual se
cred el Sistema Nacional Ambiental (SINA) y en particular el decreto 1220 de
2005, por el cual se reglamenta el titulo VIII de la ley 99 de 1993, sobre licencias
ambientales [3]. Para la realizacion del Plan de Manejo Ambiental se analiz6 la
legislacion ambiental vigente la cual se aplica a las actividades del restaurante. En
la tabla que se presenta a continuacion, se destacan las resoluciones y decretos
que fueron contemplados como criterios para el andlisis de impactos y la definicién
del Plan de Manejo ambiental.

Tabla1. Legislacion ambiental vigente

NORMA DISPOSICION
Resolucién 1433 de 2004 Reglame -ta el articulo 12 del
Ministerio de Ambiente, Decreto 3100 de 2003, sobre
Vivienda y Desarrollo Planes de Saneamiento y
Territorial. Manejo de Vertimientos,
RECURSO AGUA PSMV.
Resolucién 3956 de 2009 Por la cual se establece la

norma técnica, para el control
y manejo de los vertimientos
realizados al recurso hidrico en
el Distrito Capital

Resolucién 631 de 2015 Por la cual se establecen los
parametros y los valores
limites maximos permisibles
en los vertimientos puntuales
a cuerpos de aguas
superficiales y a los sistemas
de alcantarillado publico.




RECURSO AIRE

Resolucion 909 de 2008

Por la cual se establecen las
normas y estandares de
emisi n admisibles de
contaminantes a la atmdsfera
por fuentes fijas y se dictan
otras disposiciones.

Resolucion 6982 De 2011

Por la cual se dictan normas
sobre prevencion y control de
la contaminacion atmosférica
por fuentes fijas y proteccion

de la calidad del aire.

RECURSO RUIDO

Resolucion 627 de 2006

Por la cual se establece la
norma nacional de emision de
ruido y ruido ambiental.

Resolucion 6918 De 2010

Por la cual se establece la
metodologia de medicion y se
fijan los niveles de ruido al
interior de las edificaciones
(inmisién) generados por la
incidencia de fuentes fijas de
ruido (APLICA ASENSORES).

RESIDUOS SOLIDOS

Decreto 838 de 2005

por el cual se modifica el
Decreto 1713 de 2002 sobre
disposicidn final de residuos
solidos y se dictan otras
disposiciones.

Resolucion 1188 de 2003

Por la cual se adopta el
manual de normasy
procedim’ 2ntos para la gestion
de aceites usados en el Distrito
Capita

Resolucidon 1402 DE 2006

Por la cual se desarrolla
parcialmente el Decreto 4741
del 30 de diciembre de 2005,

en materia de residuos o
desechos peligrosos.

Resoluciéon 1754 de 2010

Por la cual se adopta el plan

para la Gestion Integral de

Residuos Peligrosos para el
Distrito Capita




2.2 Visita de identificacion de los impactos ambientales en las actividades
del restaurante.

De acuerdo a la reunidn acordada con el representante legal, se presenté un
cronograma de visitas (Tabla 2.) el cual fue aprobado, cumpliendo los acuerdos
concretados para proceder a la verificacion e identificacion de los impactos
generados dentro de las actividades del restaurante.

Tabla 2. Cronograma de visitas.

CRONOGRAMA DE VISITAS

Horario

SEMANA 1

SEMANA 2

LUN

MAR

Mi
ER

JUE | VIE

SAB

DOM

LUN

MAR

MIER

JUE

VIER

SAB

DOM

12:00PM

X

1:00 PM

X

2:00 PM

X | X| X

x| X| X

X

3:00 PM

4:00 PM

5:00 PM

6:00 PM

X| X[ X

7:00 PM

8:00 PM

X| X | X

9:00 PM

El cronograma se establece de manera estratégica y aleatoria donde de acuerdo a
los horarios de visitas permitié identificar el funcionamiento del restaurante en
diferentes horas del dia. Las visitas se realizaron en un periodo de dos semanas
con el fin de intercalar los dias para verificar los comportamientos de las
actividades en las diferentes jornadas que se puedan presentar.

En referencia a la informacién recopilada durante el periodo se generan listas de
chequeo de actividades, aspectos ambientales e impactos ambientales que se
presentan a continuacion.




Tabla 3. Lista de chequeos.

LISTA DE CHEQUEOS

ACTIVIDADES

ASPECTOS AMBIENTALES

IMPACTOS AMBIENTALES

v' Limpieza de pisos,
bafo, cocinas,
mesas, sillas,

cuadros, paredes
utensilios de aseo
una vez utilizados.

v" Manipulacion de
alimentos, entrega
de suministros por

parte de los

proveedores,

preparacion de los
alimento
(sopas,bebidas,
preparacion de
carnes, ensaladas
entre otros).

v Verificacién del
extractor (campana)
de la estufa y parrilla.

v" Montaje de servicio
y preparacion de los
cocineros, auxiliares

y meseros para la

apertura.

v" Desmontaje del
servicio; separaciéon
de los residuos
generados por los
comensales
(residuos de comida
en los platos,
bebidas, servilletas,
entre otros).

v' Lavado de vajilla,
vasos, cubiertos.

v' Limpiezas de
cocinas, parrilla,

v" Emision al aire.
v" Consumo de agua.

v' Descargay
vertimiento de-
aguas.

v" Consumo de gas.
v

v" Generacion de
residuos sélidos.

v Consumo de
aceites.

v Consumo
electricidad.

v" Generacion de
ruido.

v" Contaminacion
atmosférica.

v" Contaminacion del
agua.

v Cambios en la
calidad del agua.

v" Reduccion recursos
naturales.

v Acumulacién de
desechos.

v" Residuos sodlidos
esparcidos.
7 Separacion
adecuada de
residuos solidos.

v" Acumulacién de
grasas y aceites.




utensilios de cocina,
pisos, mesas, sillas.

v' Cierre de servicio.

2.3 Analizar las estrategias para la mitigacion, control y manejo de los

impactos ambientales identificados.

Con base en las listas documentadas de los aspectos y los impactos ambientales

registrados en las actividades desarrolladas durante las visitas en el restaurante

se identifico los impactos ambientales correspondientes a cada aspecto el cual

resalta la importancia y riesgo verificando que estrategias permiten actuar dentro

de planes de mitigacién, control, manejo 6 compensacion.

En la tabla 3. Se presenta la matriz donde se evalué los impactos ambientales de

acuerdo a los aspectos que se identificaron en las actividade s del restaurante,

donde 1 indica que impacta y 0 que no se produce impacto directo [4].

Tabla 4. Matriz Aspectos ambientales Vs. Impactos ambientales.

IMPACTOS AMBIENTALES

Contaminacion | Contaminacion | Cambios | Reducciéon | Acumulaciéon | Residuos | Separaciéon | Acumulacion | Disposiciol
Aspectos atmosférica del agua en la recursos | de desechos soélidos adecuada | de grasasy final del
ambientales calidad | naturales esparcidos de los aceites aceite
del agua residuos
solidos
Emision 1 0 0 0 0 0 0 0 0
aire
Consumo 0 1 1 1 0 0 0 1 0
de agua
Descarga y 0 1 1 1 0 0 0 1 0
vertimiento
de aguas .
Consumo 1 0 0 1 0 0 0 0 0
de gas
Generacion 0 1 1 1 1 1 1 0 0
de residuos
solidlos
Consumo 0 0 0 0 0 0 0 0 1




de aceites

Consumo
de
electricidad

Generacion
de ruido

TOTAL

La matriz indica que el impacto que mas afecta es la reduccion de recursos
naturales debido al consumo de agua, vertimientos, generacion de residuos
sélidos, consumo de gas y consumo de electricidad, siguiendo en la afectacion en
los impactos cambios en la calidad del agua, contaminacion del agua vy
contaminacion atmosférica.

Por lo tanto, cada impacto determind una estrategia de prevencion mitigacion,
control y manejo para los diferentes aspectos ambientales encontrados durante las
actividades desarrolladas en el restaurante.

2.4 Definicion de las estrategias para la elaboracion y la estructura del Plan

de Manejo Ambiental.

De acuerdo a la identificacién del mayor impacto generado; en este caso la
reduccion de los recursos naturales, indica que debido al alto consumo que se
presenta en las actividades del restaurante, se presenta un aumento del deterioro
y reduccion de los recursos de aire, agua y suelo.

Las medidas preventivas para reducir o eliminar los impactos negativos generados
por las actividades del restaurante, se establecen medidas de mitigacion, control y
de compensacién por parte de la empresa que se estudia. Estas medidas
solamente logran eliminar una parte de esta alteracion, de esto se desprende que
consisten en la implementacién o aplicacion de cualquier politica, estrategia, obra
y accion tendientes a eliminar o minimizar los impactos negz:ivos que pueden




presentarse durante las actividades (Tabla 3; primera columna) para mejorar la
calidad ambiental del restaurante [5].

Fotografia 1.

Fotografia 2.




Fotografia 3.

El funcionamiento de un entorno adecuado en el restaurante requiere de
emisiones atmosféricas por debajo de los limites permisibles, uso racionable del
agua, bajo consumo en la energia, materia prima e insumos controlados, poca
generacioén de vertimientos y minima generacion de residuos [6].

Dentro de los planes estratégicos de mitigacién, control y compensacion que se
desarrollan para reducir el impacto generado por las actividades del restaurante se
presentan las siguientes medidas [6]:

Recurso Agua:

= Uso racional del agua; Uso adecuado del grifo el cual se debe verificar que
este bien cerrado ya que evita que se envien al alcantarillado de 5 a 10
litros de agua por minuto.

= Aplicacién de tecnologias eficientes para el consumo excesivo del agua
Instalar dispositivos limitadores de presion y difusores en lavamanos vy



duchas que permita en lavado adecuado pero con menor consumo de
agua.

Procurar la limpieza 6ptima de verduras en recipientes y no con agua en
continuo.

Promover medidas para ahorrar en el lavado de toallas, de este modo se
reduce el consumo de recursos innecesarios, dando opcién a los usuario a
contribuir a la mejora ambiental.

Deteccién a tiempo de fugas en las tuberias y bafos.

Recurso Aire:

En la cocina, la parrilla y las estufas deben ser limpiados frecuentemente
para evitar que las grasas no impidan la transmisién de calor.
Mantenimiento de la campana extractora y ductos de aire

Residuos soélidos:

Productos de limpieza: vigilar los productos quimicos que se emplean en la
limpieza de las instalaciones y buscar aquellos identificados como de una
menor agresividad ambiental.

Procurar no utilizar detergentes que contengan fosfatos y/o cloro.

Continuidad en la limpieza de las trampas de grasas en este caso cada dos
meses.

El aceite usado de las maquinas y de la cocina debe disponerse en forma
adecuada a una entidad certificada ya que este es altamente contaminante.
Si se generan menos residuos se disminuiran los costos asociados a la
gestién de mitigacién del impacto.

Es preferible utilizar papel higiénico blanco, ya que este es mas respetuoso
con el medio ambiente.

Emplear dispensadores de jabon liquidos en vez de jabones individuales en
barra. Esto minimiza la generacién de desechos y reduce costos.

No comprar las verduras y frutas en grandes cantidades, para evitar que
estas se deterioren y se conviertan en un residuo organico. En la compra de
productos tener en cuenta materiales, productos y suminis tros con
certificacion ambiental.



Separacion en la fuente: fomentar medidas para la separacién en la fuente
de los residuos (cartén, papel, latas de aluminio, residuos organicos,
residuos plasticos, vidrio, etc.) para su reciclado.

Implementar la cultura de poco empaque a la hora de hacer las compras y
ademas acordar con los proveedores la posibilidad de devolverles los
empaques y de esta forma favorecer la reutilizacion.

Filtrar el aceite de cocina, reutilizarlo y después disponerlo en la entidad
certificada para su disposiciéon

Ofrecer las gaseosas, jugos y aguas en dispensadores; asi se evita la
generacion de botellas de vidrio, pitillos y otros elementos.

Emplear dispensadores recargables para los condimentos, salsas, azucar,
etc., en vez de paquetes individuales, que generan mayor cantidad de
empaque.

Programa de reutilizacion y reciclaje

Reducir, Reutilizar, Reciclar

a. Reducir

Compra de recipientes y utensilios reutilizables.

Calculo de la cantidad de alimentos perecederos para evitar tirar comida.
Rotacion de productos para que los mas viejos estén en frente antes de
expirar.

Donar comida antes que esta se eche a perder.

Servir porciones mas pequefas para reducir costos en alimentos.

b. Reutilizar:

Compra de recipientes y utensilios reutilizables.

c. Reciclar:

Ya que el reciclar consiste en utilizar materiales usados para que sean
parte de un nuevo proceso de transformaciéon o aprovechamiento a fin ser
utilizados nuevamente, el Restaurante hara la tarea juiciosa de separar
adecuadamente los desperdicios que genere en la fuente a fin que los
desechos que de alli sean aprovechables puedan ser utilizados en un
posterior proceso de reciclaje por medio de otro ente.



Recurso energético:

e Mantener limpias las bombillas y luminarias permite un ahorro de hasta el
10%.

e Aprovechar al maximo la luz natural en el dia y usar colores claros minimiza
el uso de energia eléctrica. '

e Abrir las neveras, refrigeradores, cuartos frios, etc., aumenta el consumo de
energia, ya que se escapa el frio de los mismos.

e Los empaques de las puertas de refrigeradores, neveras, etc en perfecto
estado y ajustar correctamente para evitar la pérdida de frio.

e No se deben introducir en los cuartos frios, neveras y refrigeradores,

e elementos calientes ya que estos absorben el frio y por er de se incrementa

¢ el consumo de energia.

e Cuando se esta en el proceso de coccion de un alimento, se deben tapar
los recipientes, de esta forma se evita la perdida de calor y por ende un
consumo excesivo de energia.

2.5 ESQUEMA DE COMUNICACIONES

El plan de comunicacion es fundamental para el éxito del Sistema de Gestion

Ambiental, por esto antes de realizar cualquier cambio dentro de la operatividad
del Restaurante sera necesario realizar campafias de sensibilizacion y
socializacién que le permitan comprender a los interesados y vinculados del
proceso sobre los cambios venideros.

Las comunicaciones seran de manera verbal y escrita, de modo que se vaya
generando recordacion y adaptacion por parte de los directos involucrados del
proceso, se tendran en cuenta las siguientes premisas.

e Lainformacion y el conocimiento seran compartidos sin prejuicios

e buscando el beneficio de todos.

¢ Nunca olvidar que el todo es mas grande que la suma de las partes.

e Escuchar a quienes resaltan una falla o inconformidad de’ zctada, esto
e contribuye a la mejora de todo el sistema.



2.6. PLAN DE CAPACITACIONES

A continuacién se presentan las capacitaciones que deben realizarse previas a
cualquier tipo de implementacion, por esta razén hacen parte del esquema de

disefio del SGA.

Tabla 5. Plan de Capacitaciones

TEMA METODOLOGIA DURACION
Que es una politica | Charla, videos, ejemplos, 1 Hora
ambiental taller

Que es un SGA (sistema
de gestion ambiental)

Charla, ejemplos

1 hora y 30 minutos

Uso adecuado de
contenedores

Video, ejemplo y taller

1 hora y 30 minutos

Correcta separacion en la
fuente

Ejercicio y taller

1 hora y 30 minutos

Politica de las 3 R’s

Charla, ejemplos, video y
taller

1 hora y 30 minutos

No olvidemos nuestro
EPP (Equipo de
proteccion personal)

Charla

45 minutos
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3. CONCLUSIONES

De acuerdo a la investigacion realizada para la elaboracién del marco
legislativo del Plan de manejo ambiental, se considero la legislacion
ambiental vigente aplicada a los restaurantes el cual permitié identificar los
limites permisibles segln la norma y que son cumplidos en este caso para
las actividades que se realizan en el restaurante Sazén y Sabor de
Colombia SAS.

Cada visita efectuada se realizé con la autorizacion del representante legal
del restaurante Las Gaviotas, el cual no se presentd ningln inconveniente
ni afectacion a las actividades regulares realizadas en el restaurante y de
esta manera se logré el objetivo inicial de recopilar la informacion necesaria
para la identificacion de las actividades realizadas durante el
funcionamiento del restaurante, los aspectos e impactos ambientales que
se desarrollan en las locaciones del restaurante.

La matriz elaborada de aspectos ambientales vs. Impactos ambientales
permitid identificar el mayor impacto generado en las actividades del
restaurante permitiendo el analisis de las estrategias a efectuar y
complementar el plan de manejo ambiental el cual requiere medidas de
mitigacién, control y compensacion.

Finalmente, se determina las medidas de mitigacién y control que se
implementaran dentro del Plan de Manejo Ambiental del restaurante Sazén
y Sabor de Colombia SAS establecidas de acuerdo a cada recurso de aire,
agua, energético y residuos solidos.
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